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P R E 1 A C E. 

La  longueur  d’une  Préfacé 
n’etant  pas  ce  qui  en  fait  le 
me'rice  , puilqu’elle  ne  ferc 
aiTez  fouvent  qu’à  ennuyer  le 
Ledeur , j’abrégerai  la  mienne  , 
le  plus  qu’il  me  lera  poiTible , 
me  redreignant  à dire  que 
mon  intention  en  - mettant: 
au  jour  cet  Ouvrage  ^ n'ed 
point  de  chercher  à briller 
par  un  ftyle  flatteur  , mais 
d’expofer  feulement  mes  obfer- 
vations  d’une  maniéré  courte 


a IV 


;/  PREFACE. 

Ôi  intelligible.  Le  Ledleur  fera 
peut  - être  d abord  furpris  de 
ce,  que  je  me  fuis  occupé  a 
donner  les  moyens  de  raffiner 
le  Sucre  ; mais  fa  furprife  dif- 
paroîtra  bientôt  en  rcfléchif- 
fant  fur  la  néceflité  qu’il  y 
a de  fe  donner  quelques  de'- 
lalîemens  ; ôc  c’eft  , d’après  ces 
réflexions  , que  j’ofe  efpérer 
qü’il  voudra  bien  m'accorder 
quelques  inflans  de  loiflr. 
Heureux  ^ fi  je  puis  pour  lors  ,* 
en  captivant  fon  attention , 
mériter  ôc  obtenir  fes  .fuf- 
frages  l 


AVANT -PROPOS. 

j(\vANT  qlie  de  parler  de  la  maniéré 
donc  on  raffine  le  Sucre  , il  eft  né- 
ceffiaire  de  dire  d’où  il  provient. 

Le  Sucre  provient  du  jus  d’un 
rofeau  qui  croît  aux  Indes  Occi- 
dentales : ce  rofeau  couché  en  terre 
donne  autant  de  rofeaux  quhl  a de  • 
nœuds  dans,  toute  fon  étendue  : il 
a de  hauteur  fept  à huit  pieds , ôc 
"l’extrémité  de  fa  tige  forme  un  touffu 
de  feuilles  , qui  reffemble  affez  à 
celui  qui  fe  trouve  aux  rofeaux  corn- 

a iij 


iv  'A  VANT-PRO  POS. 

muns  qui  croilTent  dans  notre  cli- 
mat. Ce  rofeau,  à l’aide  de  moulins' 
à prefTer , donne  une  liqueur  jaunâtre 
que  l’on  cuit , ôc  qui  par  le  degré 
de  cuilTon  qu’elle  reçoit  forme  le 
Sucre  brut  ( i ).  A l’égard  de  la 
CalTonade  , elle  n’cft  autre  chofe 
qu’un  Sucre  brut  dont  les  parties 
les  plus  groffiercs  font  ôtées , & qui 
n’eft  pas  encore  tout-k-fait  raffiné. 

Après  avoir  donné  une  légère 
idée  de  l’origine  du  Sucre  brut  Sc 
de  la  Caffonade  , nous  pafferons 


Nota,  On  appelle  Sucre  brut,  un  Sucre  jau- 
nâtre , qui  n’eft  point  encore  féparé  de  fon 
Sirop , qui  eft  tel  qu’on  nous  l’envoie  de? 
ïûes, 


[AVANT-TROVOS.  V 
promptement  aux  différens  moyens 
qu’il  faut  mettre  en  ufage  pour  par- 
venir à les  bien  raffiner,  & c’eft 
ce  qui  fera  le  fujet  de  la  première 
Partie  de  cet  Ouvrage  : de-là , nous 
pafferons  à la  fécondé  & derniere , 
où  nous  traiterons  de  la  maniéré  de 
tirer  le  Sucre  des  écumes , de  la 
qualité  des  différens  Sirops , de  leur 
degré  de  cuiffon  , & en  un  mot  de 
toute  la  main-d’œuvre  relative  à ces 
différens  objets;  nous  permettant 
encore,  avant  toutes  ebofes , de  faire 
quelques  réflexions  analogues  à la 

r 

matière  que  nous  avons  k traiter. 


RÉFLEXIONS 

c . i 


PRÉLIMINAIRES. 

XiË  Sucre  raffiné  dans^notre  Prô* 
vince  paffie  pour  être  très -beau  J 
& c’efl;  avec  beaucoup  de  raifon , 
qu’on  prétend  qu’il furpaffie  en 
qualité  & eri  blancheur  celui  qu’on 
raffine  dans  tous  les  autres  endroits. 
En  effet  , eil  - il  quelqu’un  , qui 
voyant  ^nocre  Sucre  royal , ne  foit 
frappé  de  Ion  éclat  & de  fa  blan- 
cheur ; Sl  qui , le  comparant  à ce 
vilain  Sucre  brut  qui  nous  vient 


P RÊ  L 1 MIN  AIRES,  vîj 


rendre  ù nos  RalKnciirs  toute  la 
juftice  qu’ils  méritent  ? Non  fans 
doute,  il  n’y  a perfonne  qui  puifTe 
s’y  refufer  la  diiîerence  eft  trop 
grande  Sc  trop  fenlible  ; elle  ré- 
clame en  leur  faveur  , & nous 
force , pour  ainli  dire à les  regarder 
comme  lés  meilleurs  Raffineurs  que 
nous  ayons.  D’après  ce  que  je  viens 
de  dire  , il  n’eft  pas  difficile  de 
s’appercevoir , que  ce  n’eft  pas  pré- 
cifement  pour  eux  , ni  pourries 
gens  de  l’Art , que  j’écris , quoiqu’ils 
pnifîent  encore  profiter  dé  certaines 
obfervations  que  je  ferai  quand  il 
en  fera  temps  j mais  plutôt  pour 
ceux  qui  s’imaginent  que  le  Sucre 


vUj  RÉFLEXIONS 

fe  fait  mal-proprement  , qu’on  ne 
peut  le  raffiner  qu’en  fe  fervant 
de  certaines  drogues  nuifibles  à la 
fanté  , & enfin  pour  ceux  , qui 
défirant  lever  une  raffinerie , n’ofent 
rien  entreprendre , faute  d’avoir  les 
connoiffiances  qui  leur  font  nécef- 
faires  , & qui  nous  privent  alors , 
en  mettant  en  [quelque  forte  des 
bornes  à notre  commerce  , des 
avantages  que  nous  pourrions  re- 
tirerdes  entreprifes  qu’ils  pourroient 
faire  fans  cet  inconvénient.  Nous  tâ- 
cherons donc  de  lever  toutes  difficul- 
tés , en  tirant  lesuns  de  l’erreur  où  ils 
font , en  donnant  aux  autres  les 
conaioiffiances  dont  ils  ont  befoin  î 
mais  avant  que  d’en  venir  à ce  but , 


PRÉLIMINJIRES.  ix 

voyons  d’abord  qu’elles  font  .les 
chofes  qu’on  emploie  pour  raffiner 
le  Sucre  ; voyons  la  quantité  qu’on 
y met , Sc  voyons  enfin  fi  elles  peU’» 
vent  être  nuifibîes  a la  fanté  , afin 
d’ôter  toute  répugnance  fur  cefujet. 

Les  chofes  qu’on  emploie  à raffi- 
ner le  Sucre^  fe  réduifent  à trois  , 
quelquefois quatre  , & les  voici  : 
le  fang  de  bœuf , la  chaux  vive  , la 
•terre  de  Sauniur , & quelquefois , 
mais  très-rarement , le  fel  commun. 

' Toutes  cps  chofes  ne  font  aucu- 
.nement  mal-propres,  &ne  peuvent 
en  aucune  maniéré  influer  fur  la 
faritér,"  même  fur  la  plus  délicate, 
fauf  cependant  la  chaux  vive  qui 
pourroit  faire  quelques  ravages  , fi 


RÉFLEXIONS 

l’on  en  mettoit  une  trop  grande 
quantité  ; mais  on  en  met  H peu  , 
& elle  le  trouve  alors  tellement 
'divifée,  qu’il  n’efl;  pas  polîible  qu’elle 


caufe  rien  de  fâcheux, 
l II  ne  nous  relie  donc  plus  aéluel- 


îement  que  le  fan  g de  bœuf,  qui 
fert  à clarifier  , &c  dont  on  met  à- 
peu-près  deux  pintes  fur  une  chau- 
dière , qui  contient  un  millier  ; la 
terre  de  'Saumur  , qui  fait  blanchir 
le  Sucre  ; & le  fel  commun  , dont 
on  doit  fe  fcrvir  dans  des  cas  ex- 
traordinaires pour  le  dégrailTer  , 
lorfquil’ s’en  graille  dans  la  chau- 
dière â clarifier.' 

V ' 

Toutes  cés  chefes  ne  peuvent 
faire  aucun  malj  <St  l’on  voit  claire- 


PRÉLIMINAIRES,  xi 
ment  qu’on  peut  faire  ufage  du 
Sucre  fans  aucune  crainte  ) car  bien 
loin  d’être  nuifble  à la  fanté , il^ell 

.if’ 

au  contraire  bienfaifant,  en  ce  qu’il 
efl:  peêtoral , ftomacal,  & en  outre 

un  des  meilleurs  digeftifs  que  nous 

- ; : : , r-  7.V:  ' q ' j c ■ ■ ^ _ 

ayons  : mais,  comme  je  crains  que 
mes  réflexions  ne  faflent  tomber  le 

P 

Ledfeur  dans  quelques  fâcheux  af* 
foupifîemens  , & que  d’ailleurs  , je 
ne  prétends  pp  aller  fur  les  brifées 
de  la  médecine  , ni  me  brouiller 
avec  Efculape,  je  laifle  aux  gens  de 
l’art  le  foin  de  démontrer  les  dilFé- 
rentes  propriétés  du  Sucre  ; & je 

' /T-  ' • C 

pafle  promptement  au  but  que  je 
me  fuis  propofé  , en  mettant  au 
jour  les  fecrets  du  raffinage , dont 


xijRÈFLE  XIONS , &c. 
oji  a fait  jufqu’ii  préfent  beaucoup 
dp  myftere  , &:  que  je  dévoilerai 
dans  tbutes  leurs  parties,  malgré 
l’intérêt  perfonnel  du  RaflEneur  qui 
femble  pourtant  s’y  oppofer  : l’in- 
têret  particulier  devant  céder  k l’in- 
têret  commun , je  m’y  trouve  forcé, 
& je  commence. 


LE 


LE  RAFFINEÜR, 

O Ü 

VART  DE  RAFFINER 

LE  SUCRE. 


CHAPITRE  PREMIER. 

'^réparation  de  Veau  pour  clarifier 
Sucre» 

AFFINER  ie  Sucre , c’eil:  en  lier  ou 
aflembler  toutes  les  parties  par  le  moyen 
de  la  cuifTon , en  féparer  cnfuice  toutes  les 
parties  les  plus  grolîieres  d’avec  les  feb, 
I»  Partie»  A 


qui  en  font  la  baie;  & enfin  donner  à ces 
fels  le  plus  d’édat  & de  blancheur  qu’il 
eil  pofiîble. 

Pour  parvenir  à l’exécution  de  ces  dif- 
férentes chofes , il  faut  premièrement  pren- 
dre de  l’eau  la  plus  claire  6c  la  plus  lé- 
gère qu’il  fera  poffible  de  trouver , en 
mettre  enfuite  dans  un  vaiffeau  , dans  le- 
quel il  faut  ajouter  fur  chaque  feau  d’eau 
que  vous  y aurez  mis , un  morceau  de 
chaux  vive  de  la  groflfeur  d’un  œuf,  en 
fuppofant  que  les  matières  (j)  que  voua 
avez  deffein  de  clarifier,  foient  de  qualité 
commune  (2)  ; fi,  au  contraire,  elles étoienc 


(1)  Par  le,  mot  matière  ^ on  entend  tous  les 
différens  Sucres  ou  Sirops  qui  font  deftinés  au 
raffinage. 

(2)  Les  matières  communes , eu  de  peu  de  qua- 
lité , font  celles  qui  contiennent  beaucoup  de 
Sirop, 


L 3 J 

xJe  bonne  qualité  (i),  il  ne  faudroît  alors 
que  le  tiers  de  la  quantité  défignée  j ce  qui 
fieruit  fuffiranc  pour  corriger  la  crudité  de 
i’eau. 

Votre  eau  de  chaux  étant  employée 
vous  pourrez  laifler  dans  votre  vaiiïeau  la 
chaux  éteinte  qui  s’y  trouvera  , & en  met- 
tre de  la  vive , fur  laquelle  vous  verferez 
de  l’eau  que  vous  battrez  bien  avec  votre 
chaux  ; vous  laifferez  repofer  le  tout  au 
moins  douze  heures , avant  que  de  vous 
en  fervirï  fi  cependant  vous  vouliez  vous 
alîajetrir  à toujours  ôter  de  votre  vaiflfeaa 
votre  chaux  éteinte , ôc  n’y  mettre  que  de 
Ja  chaux  vive , vous  pourriez  alors  vous 
fervir  de  votre  eau  de  chaux,  deux  ou  trois 
heures  après  l’avoir  bien  battue. 


(i)  Les  matières  de  bonne  quaLité  font  celles 
«jur  ont  du  corps,  & qui  contiennent  par  con- 
féquent  beaucoup  de  fels. 

Aî 
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CHAPITRE  IL 

De  la  manière  de  charger  la  chaudière 
à clarifier. 

O U R charger  la  chaudière  à clari- 
fier (i)  , il  faut  premièrement  y mettre 
d’eau  de  chaux  à peu -près  le  tiers  de 
ce  qu’elle  peut  contenir , achever  enfuite 
de  l’emplir  de  matières , qui  feront  tant 
de  Sucre  brut  , CalTonade  , Sirop  (2), 

■J 

(1)  On  entend  par  charger  la  chaudière  h cla- 
rifier, y mettre  tous  les  dilFérens  Sucres  & Sirops 
qu’on  veut  clarifier , ainfi  que  le  fang  de  bœuf 
& l’eau  de. chaux  , fans  laquelle  11  ne  feroit  pas 
poffible  de  raffiner  le  Sucre,  attendit  quil  s’en- 
gvaiffero’t  de  telle  maniéré,  qu  on  ne  pourroit 
ni  le  clarifier , ni  le  cuire  j ce  que  l’effet  de  la 
chaux  empêche  j à caufe  des  alkalis  qu’elle  con-» 
tient. 

(2)  Le  Sirop  eft  la  partie  graflè  & gluante  qui 
s’écoule  dû  Sucre, 

A 


t r ] 

que  de  Bâtardes  ( i } > & y ajouter  encore 
deux  pintes  de  fang  de  bœuf,  en  fup- 
pofant  que  votre  chaudière  contienne  un 
millier  pelant. 

' Cependant , lorfque  les  matières  que  vous 
avez  deflein  de  clarifier  font  de  nature 
à contenir  beaucoup  de  Sirop  , il  faut 
mettre  un  peu  moins  d’eau  de  chaux  j 
au  contraire  , fi  elles  en  contenoient  peu , 
il  faudroit  alors  augmenter  la  dofe  de 
cette  eau , qu’il  ne  faut  mettre  en  général 
qu’à  raifüu  de  la  féchereffe  ou  de  l’humi- 
dité des  matières  qu’on  veut  clarifier. 


(i)  On  appelle  Bâtardes  de  gros  pains  de 
Sucre  qu  on  eft  dans  l’ufage  de  mettre  dans  la 
chaudière  à clarifier,  & qui  proviennent  ordi- 
nairement d’un  Sirop  cuit. 

A 5 
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CHAPITRE  III. 

Ce  qu  il  faut  faire  pour  clarifier  le  Sucre,. 

VoXK  E cliaudiere  étant  chargée,  vous 
ferez  enforce  de  faire  deflbus  un  feu  mo- 
déré , afin  que  vos  matières  venant  à s’é- 
chauffer peu- à- peu  , le  fang  puiffe  fe  coa- 
guler & entraîner  avec  lui  toutes  les  par- 
ties étrangères  qui  s’y  trouvent , ce  qui  for- 
mera une  écume  (i)  que  vous  laifferez  jul^ 
^u’à  ce  que  vous  apperceviez  à différens 
endroits  de  fa  furface  de  petites  ouver- 
tures d’où  vous  verrez  foitir  un  peu  de 
fumée. 


(i)  L'écume  eft  la  partie  la  plus  groHiere  du 
Sucre  i 6c  c’eft  ce  qui  en  lort  lorfqu’on  le  clarifie* 


C 7 ] 

D’après  cette  obfervatlon , vous  pour- 
rez alors  ôcer  cette  écume  ; faire  enfuite 
bouillir  le  tout  à petit  feu  jufqu’à  ce  qu’il 
s’en  forme  une  autre , qu’il  faut  pareil- 
lement ôter  S:  mettre  dans  votre  cliau- 
diere,  en  fuppofant  qu’elle  contienne  un 
millier  pefant  de  matières  , une  pinte  de 
fang  , qu’il  faut  avoir  la  précaution  de 
bien  battre  dans  un  peu  d’eau  de  chaux , 
afin  de  le  bien  mêler. 

Votre  fang  étant  bien  battu  , vous  laif- 
ferez  encore  bouillir  le  tout  à petit  feu  , 
à peu- près  l’efpace  de  deux  heures  , & 
îafqu’à  ce  que  votre  clerce  (i)  foit  rac- 


(i)  £a  clerce  eft  le  compofé  des  différentes 
matières  deflinées  au  raffinage , mêlées  avec  la 
quantité  d’eau  de  chaux  néceflaire  pour  les  cla- 
rifier , 8c  qui  pendant  le  clarifiage  8c  jufqu’au 
moment  qu’on  l’a  cuifej  conferve  fon  nom  de 
clerce. 


courcie  de  telle  maniéré  , qu’en  la  lalflànt 
tomber  de  votre  écumoire  , elle  fe  congele 
& forme  dans  fa  chûte  une  efpece  de  pe- 
tite toile  , qui  difparoîc  auffi-tôt. 

Lorfque  vous  vous  ferez  apperçu  de  cela, 
vous  pourrez  la  retirer  de  votre  chaudière  j 
de  dans  le  cas  où  elle  viendroic  à s’engraif- 
fer  (i)  , fok  par  une  cîialeur  trop  préci- 
pitée où  trop  ralentie,  foit  enfin  par  le  peu 
de  qualité  des  matières  qui  la  compofent  * 
il  faut , pour  y remédier , faire  votre  eau 
de  chaux  un  peu  plus  forte  (2.),  mettre 


(1)  L’engrais  du  Sucre  eft  on  ne  peut  pas  plus 
contraire  au  raffinage  , en  ce  qu’il  rend  trés^ 
difficile  la  fépatation  du  Sirop  d’avec  les  parties, 
cryftallines  j & l’on  eft  tombé  dans  ce  défaut,  lorf- 
qu’en  clarifiant  ou  en  cuifant,  le  Sucre  a de  la 
peine  â bouillir. 

(2)  Faire  fon  eau  de  chaux  un  peu  plus  forte  ^ 
c’efty  mettre  un  peu  plus  de  chaux. 
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plus  de  fang,  ralentir  ou  augmenter  votre 
feu.  Quoique  la  chaux  & le  fang  fervent 
à dégrailTer  le  Sucre  , il  ne  faut  cepen- 
dant s’en  fervir  qu’avec  beaucoup  de  pré- 
caution ; car  le  trop  de  fang  l’engrailfe  & 
le  trop  de  chaux  le  rend  gris. 

Il  efl;  néceffaire  d’obferver  que  fi  vous 
ne  vouliez  clarifier  que  du  Sucre  de  Bâ- 
tardes bien  purgé  de  fon  Sirop , & qui 
proviendroit  d’un  Sucre  brut  d’alFez 
bonne  qualité , il  faudroit  augmenter  la 
dofe  d’eau  , & ne  mettre  de  chaux  vive 
que  le  cinquième  de  ce  que  vous  mettez 
ordinairement , parce  que  ce  Sucre  étant 
ainfi  purgé , efi:  fec , & par  conféquent 
déchargé  de  fes  parties  les  plus  graflTesa 
Si  [ au  conrra/re,  vous  vouliez  clarifier  des 
écumes  provenantes  d’un  Sucre  clarifié  ^ 
ces  écumes  étant  très-gralTes  par  elles- 
mêmes  , il  ne  faudroit  mettre  dans  votre 
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cliaodiere  à clarifier , que  moiLié  de  fang 
£c  fort  peu  d’eau  de  chaux  , que  vous  fe- 
riez à cet  effet  un  peu  plus  forte  (i). 


(î)  Lorfqu’on  clarifie  le  fucre , on  porte 
l’écume  qui  en  fort,  dans  un  paitnier  dans  le- 
quel il  doit  y avoir  un  morceau  de  toile  j Sc 
ce  qui  filtre  à travers  cette  toile  eft  l’écume 
donc  cous  voulons  parler. 


\ 


4r- 


il 


I 
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CHAPITRE  IV. 

Gouvernement  de  la  chaudière  à cuire, 

j/\_pRÈs  avoir  clarifié  votre  Sucre,  Vous 
le  porterez  dans  la  chaudière  à cuire  , 
fous  laquelle  vous  aurez  le  foin  de  faire 
un  ben  feu  , afin  qu’il  ne  s’engraiffe  point, 
en  le  faifant  monter  trop  lentement  (i). 
Lorfiqu’il  fera  monté , vous  y mettrez  un 
morceau  de  beurre , de  la  groffeur  d’un 
œuf,  fur  une  chaudière  de  huit  à neuf 
cents , & vous  le  battrez  bien  jufqu’à  ce 


(i)  En  termes  de  raffinage  , on  dit  faire. 
monter  Le  Sucre , parce  qu’avant  de  bouillir , il 
s’enfle  par  gradation  & à proportion  du  feu  qui 
eft  fous  la  chaudière  à cuire,  de  telle  maniéré 
qu’on  cil  fouvent  expofé  à le  perdre  par  le  peu 
de  foin  de  ceux  qui  font  chargés  du  gouverne' 
ment  de  cette  chaudière, 
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qu’il  commence  à bailFer  : cette  opération 
faite , vous  ferez  bouillir  votre  fucre  juf- 
qu’à  ce  qu’il  foit  cuir , faifant  enforte  de 
roaimenir  un  feu  égal  fous  votre  chau- 
dière. Si  malgré  cette  précaution , vous 
vousapperceviez qu’il  fefût  engraiflTé,vous 
pourriez  le  dégraifler  en  y mettant  un 
peu  d’eau  de  chaux,  & alors  il  faudroh 
vous  attendre  à une  preuve  de  cuilTon  ua 
peu  plus  ferrée  (i). 


(i)  On  entend  par  une  preuve  de  cuijfon  un  peu 
plus  ferrée  , un  Sucre  qui  paroît  trop  cuit. 
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CHAPITRE  V. 


Ohftrvaûons  à faire  pour  donner  au  Sucre 

le  degré  de  cuijjon  qui  lui  ejl  convenable, 

Po„  R donner  au  Sucre  le  degré  de 
cuiffon  qui  lui  convient  , il  eft  nécel’aire 
d’obTerver  trois  chofes  que  voici  : fa  qua- 
lité, la  grandeur  des  formes  dans  lefquelies 
oîi  veut  le  mettre,  6c  la  faifon  dans  laquelle 
on  le  cuit.  S’il  a du  corps  (i)  5c  qu’il  foiî 
de  bonne  qualité  , il  faut  le  cuire  un 
peu  ferré  ( 2 ) ,*  mais  s’il  eft  de  qualité 

(i)  Un  Sucre  eft  toujours  debonne  qualité,  & a 
toujoi’rs  du  corps,  lorfqu’il  n’cftpointtrop  chargé 
de  Sirop , 8c  qu’il  contient  beaucoup  de  fels. 

(2)  Cuire  Le  Sucre  un  peu  ferré , c’eft  èn  relïèrrer 
un  peu  plus  les  parties  par  le  degré  de  cuiîTon  8c 
par  une  évaporation  plus  grande  que  celle 
ordinaire  ; 8c  le  cuire  un  peu  lâche,  » 

relâcher  ces  parties  par  l’effet  coniraiie. 
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inférieure  & qu’il  fuit  cîiargé  de  Sirops 
51  faut  le  cuire  un  peu  lâche,  de  n;ênie 
que  fi  vous  le  mectiez  dans  des  petites 
formes  , parce  qu’il  efl;  évident  qu’il  (e 
trouve  toujours  moins  d’humidité  dans  ces 
formes  que  dans  des  grandes.  Si  vous  le 
cuifsz  dans  l’été , 6c  principalement  dans 
les  grandes  chaleurs , il  faut  le  cuire  un 
peu  ferré  , parce  que  dans  cette  faifon,  les 
pores  du  Sucre  étant  plus  ouverts,  le  Sirop 
s’écoule  plus  aifément  qu’en  hiver. 

Toutes  ces  chofes  étant  ainfi  obfervées, 
il  faut  cuire  avec  le  plus  d’égalité  qu’il  eft 
poflible  ; c’efi-à-dire , qu’il  faut  faire  en* 
forte  de  donner  à toutes  fes  cuites  le  même 
degré  de  cuiflon. 

Comme  on  n’efi  pas  toujours  sûr  de 
cuire  avec  la  même  égalité,  6c  qu’il  peut 
arriver  qu’on  prenne  quelques  cuites  trop 
lâches  ou  trop  ferrées , on  peut  remédier 


à' cela, en  donnant  à fes  cuites  ua  degré 
de  cuiffon  plus  lâche  fi  l’on  a cuit  trop 
ferré,  de  plus  férié  fi  l’on  a cuit  trop 
lâche.  Lorfqu’on  veut  fe  fervlr  de  formes 
neuves , il  ne  le  faut  fai'e  qu’après  les 
avoir  mifes  dans  des  raccourcis  d’écu- 
mes  (i) , qu’il  faut  à cet  effet  faire  bouiîiir 
pendant  deux  ou  trois  heures,  en  y laiifaot 
toujours  fes  formes , & cuire  un  peu  lâcha 
le  Sucre  que  vous  avez  deffein  d’y  ti>ec!re, 
parce  qu’il  fe  trouve  moins  d’humidité  dans 
ces  formes  que  dans  celles  qui  ont  déjà  fervî. 


(i)  On  appelle  raccourcis  cP écuines  , le  tiiê- 
lange  d’une  certaine  quantité  d’écumes  fc  d\“au 
de  chaux , dont  on  fait  évaporer  la  plus  grande 
partie , que  l’on  cuit  enfuiic  pour  ea  ùrei 
encore  du  Gucre, 
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CHAPITRE  VI. 

De  la.  qualité  du  Sucre» 

V A N T que  de  parler  de  la  cuifTon  da 
Sucre,  il  eft  à propos  de  connoître  fa  qua- 
lité , qui  confifte  dans  fa  blancheur  & 
dans  la  quantité  de  grains  (i)  qui  s*y 
trouvent;  de  forte  qu’il  eft  évident  que 
la  Caflbnade  doit  être  préférée  au  Sucre 
brut  , parce  qu’elle  contient  beaucoup 
plus  de  grains,  qu’elle  eft  plus  blanche, 
& qu’elle  provient  d’un  Sucre  qui  n’eft 
point  altéré  : il  s’enfuit  aufli  de-là  , que 
moins  un  Sucre  brut  eft  chargé  de  Sirop , 
plus  il  contient  de  grains , & plus  il  a dq 
blancheur  & de  qualité. 


(i)  Le  grain  ou  le  fel  eft  la  partie  la  plus  pré- 
cieufe  du  Sucre , ôc  c’eft  ce  qui  en  fait  la  fubl- 
tance  principale. 


Quoique 
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Quoique  la  blancheur ’femble  donnéf 


tde  la  qualité  au  Sucre,  il  ne  faut  pas  ce- 
pendant la  confidérer  comme  étant  fa  pre- 
mière qualité , puifqu’un  Sucre  brut,  c|0Î 
eft  moins  blanc  qu’un  Sucre  terré  (i) , pro- 
venant de  fon  Sirop,  a plus  de  qualité 
que  ce  Sucre  terré , parce  que  ce  Sucre 
brut  étant  une  madere  qui  n’eft  point  al- 
térée , doit  néceûTairement  avoir  plus  de 
corps  que  ce  Sucre  terré , qui  n’en  eft  que 
le  réfidué 


(i)  Un  Sucre  terré  eft  un  Sucre  fur  lequel  on 
Q mis  de  la  terre  pour  le  faire  blanchir.  Foye-j^ 
ce  que  le  chapitre  xm  contient  relativement  à 
cette  terres 


O 


ïr,  TanUt 
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CHAPITRE  VII. 

f 

De  la  cuijfon  du  Sucre. 

C^uiRK  le  Sucre , c’ed  en  faire  évaporer 
une  certaine  quantité  d’eau  pour  le  con-; 
denfer,  afin  d’en  retirer  tous  les  fels  qui 
s’y  trouvent. 

Il  y a deux  preuves  dont  on  peut  fe 
fervir  pour  en  connoître  le  degré  de  cuif-' 
fon  : la  première  eft  la  preuve  au  pouce  ; 
& c’eft  celle  qui  eft  la  plus  en  ufage  parmi 
les  Cuifeurs. 

Cette  preuve  s’opère  en  allumant  une 
chandelle,  qu’il  faut  pour  cet  effet  mettre 
dans  un  endroit  obfcur,  & à l’abri  du 
vent.  Votre  chandelle  ainfi  placée,  & ü 
vous  jugez  que  le  Sucre  que  vous  cuifez 
approche  de  fon  degré  de  cuiffon , vous 
en  prendrez  avec  le  pouce  que  vous  paf- 
1' 
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ferez  légèrement  fur  votre  écumoire  ; vôuâ 
appliquerez  enfuite  l’index  fur  le  Sucre 
que  vous  aurez  pris , & le  lèverez  promp- 
tement j ce  qui  formera  un  petit  fil  que 
vous  couperez  horizontalement  avec  la 
, pouce , & que  vous  examinerez  à la  dif- 
tance  d’environ  un  pouce  de  la  flamme  de 

votre  chandelle.  Si  à l’extrémité  de  ce  fil 

\ 

6i  à l’endroit  où  vous  aurez  fait  la  feétion, 
il  ne  fe  trouve  pas  une  efpece  de  petit 
Crochet  qui  doit  relier  immobile , vous 
recommencerez  la  même  opération  juf- 
qu’à  ce  que  vous  l’apperceviez.  Aulîi-tôc 

r 

que  vous  l’aurez  apperçu , votre  Sucre 

i,  # ^ 

I;  hia  parvenu  à fon  degré  de  cuilTon,  & 

i vous  pourrez  le  retirer  promptement  de 

votre  chaudière  à cuire  pour  le  tranfpor-  ’ 

f ter’; enfuite  dans  votre  rafraîchiffoir  (i). 

( 

: {})  Un  rafraîc/iijfoir  ell  une  grande  chau-, 

; dicre  dans  laquelle  on  met  le  Sucre  aufli-tôt 
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La  fécondé  preuve  eft  la  preuve  à Vécu» 
moire,  qui  s’opère  en  trempant  dans  fa 
chaudière  à cuire  fon  écumoire  qu’il  faut 
fecouer  & fouffler , en  fuivant  fa  conf- 
truélion  circulaire  ; ce  qui  en  fera  foitir 
de  petites  bouteilles  de  Sucre  , fi  votre 
Sucre  eft  parvenu  à fon  degré  de  cuiftbn. 
S’il  arrive  qu’il  n’en  forte  pas,  il  faut  recom- 
mencer à fouiller  jufqu’au  moment,  où  vous 
en  verrez  fortir  une  affez  grande  quantité  ; 
en  vous  accoutumant  toujours  à fouiller 
avec  la  même  force  , de  crainte  qu’en 
fouillant  plus  ou  moins  fort  qu’à  l’ordi- 
naire , il  n’en  forte  plus  ou  moins  de  bou- 
teilles , dont  la  quantité  eft  plus  ou  moins 
grande , fuivant  qu’on  fouifle  plus  ou  moins 
fort , 5c  que  le  Sucre  eft  plus  ou  moins 

qu’il  eft  cuit , & dans  laquelle  il  doit  refter  juf- 
qu’à  ce  qu’il  ait  dépofé  fon  grain,  8c  qu’il  ne 
foit  point  trop  chaud  pour  le  meitre'en  formes. 


t 


cuit  : autrement  vous  pourriez  être  trompé, 
en  croyant*qu2  votre  Sucre  eft  cuit  ou  ne 
l’eft  pas  alTez  j ce  qui  vous  expofercit  à 
ie  gâter. 

Cette  manière  de  cuire,  quoique  mife 
en  ufage  par  un  très-petit  nombre  de  cui- 
feurs,  me  paroîc  cependant  préférable  à 
celle  dont  on  fe  ferc  ordinairement , parce 
qu’elle  offre  toujours  une  preuve , quel- 
ques matières  que  l’on  cuife , 8c  en  quelque 
faifon  que  ce  foir. 

Il  n’ea  eft  pas  de  même  de  la  preuve  au 
pouce , dont  les  indices  ne  font  prefque  pas 
fenfibles  dans  les  grandes  chaleurs,  quand 
même  on  cuiroit  des  matières  de  la  pre- 
mière qualité.  C’eft  pourquoi,  pour  obvier 
à cet  inconvénient , pn  peut  fe  fervir  de  ces 
deux  preuves  ; fi  l’une  manque , on  a recours 
à l’autre, 

1 

153 
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C H A P I T R E ^ V I I I. 

Gouvernement  du  Sucre  cuit  , )ujqiüaü 
moment  de  h mettre  en  forme, 

1~  i O R s Q U E votre  Sucre  fera  cuit , vous 
aurez  le  foin  de  faire  un  bon  feu  dans  l’en- 
droit où  fera  votre  rafraîchiiïbir , que 
vous  nettoyerez  bien,  avant  que  d’y  mettre 
ce  Sucre , qu’il  faut  auffî-tôt  mouver  (i) 
pendant  une  minute  feulement , s’il  fe 
trouve  de  bonne  qualité,  & G vous  êtes  en 


(i)  Le  Sucre  fe  mouve  avec  un  morceau  de 
bois  auquel  les  Raffineurs  donnent  le  nom  de 
mouveron  , dont  la  longueur  doit  être  à peu-prés^ 
de  fix  pieds»  la  largeur  de  trois  ou  quatre  pouces,- 
& l’épaiiTeur  d’environ  un  pouce  te  demi.  Ces 
proportions  doivent  être  obfervées  jufqu’auz 
deux  tiers  de  fa  longueur  j l’autre  tiers  doit  être 
difpofé  de  mjniçre  qu’on  puiflè  facilement  s’ea 
fervir. 


9 
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hiver  : fi , au  contraire , vous  êtes  en  été 
& qu’il  (üic  de  qualité  inférieure,  il  faut 
alors  le  laüTer  repofer  pendant  trois  ou 
quatre  minutes , & le  mouver  eufuite  un 
peu  plus  long-temps,  parce  que  les  ma- 
tières inférieures  contiennent  toujours  plus 
de  chaleur  que  les  matières , qui  font  de 
bonne  qualité  j & que  d’ailleurs  tous  les 
corps  perdent  leur  chaleur  moins  vite  en 
été  qu’en  hiver.  Votre  Sucre  étant  raouvé 
fuivant  fa  nature  5c  fuivant  la  faifon  , vous 
fermerez  les  portes  5c  fenêtres  de  l’endroit 
où  fera  votre  rafraîchilToir,  de  peur  qu’il 
ne  s’engraifle  en  froidiflant  trop  prompte- 
ment ; ce  qui  rendroit  la  croûte  qui  doit 
fe  former  fur  toute  fa  furface  ,un  peu  plù^ 
forte  qu’à  l’ordinaire , 5c  pourroic  alors 
vous  tromper , en  vous  faifant  croire  que 
vous  ^vez  cuit  trop  ferré  ; car  ce  n’eft  que 

le  peu  de  chaleur  5c  la  qualité  du  Sucre 

• 
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qui  donnent  de  la  force  5c  de  Tépaifleur  à 
cette  croûte  ; d’où  il  s’enfuit  que  le  trop 
de  chaleur  fempêclieroic  de  fe  former 
comme  elle  le  doit  j ce  qui  vous  feroit  croire, 
alors  que  vous  avez  cuit  trop  lâche,  C’efl: 
pourquoi , pour  lever  tous  ces  obflacles , 
il  faut  faire  enforte  de  .maintenir  le  même 

degré  de  chaleur,  tant  dans  votre  rafraî- 

\ 

chilToir,  que  dans  l’endroit  où  il  fe  trouve  j 
autrement  vous  dérangeriez  toutes  vos 
opérations  fuivantes  , 5c  vous  pourriez 
même  vous  expofer  à gâter  vos  matières, 
li  elles  étoient  de  qualité  commune. 

Comme  la  chaudière  à cuire  eft  pour 
l’ordinaire  une  des  plus  petites  , une  cuicei 
n’étant  pas  fuffifante  pour  faire  un  era-; 
pli  (i) , on  eft  dans  l’ufage  d’en  prendre 


(i)  Par  faire  un  empli , les  Rafiineurs  entendent 
tiettre  le  Sucre  dans  les  formes. 


couper  la  croûte  de  la  première  tour-autour 
du  rafraîchiflbir  où  elle  eft , Si  d’y  faire 
encore  une  ouverture  de  la  grandeur.de 
la  main , dans  un  endroit  aflez  commode, 
pour  y vuider , fans  rien  endommager  ^ 
cette  fécondé  cuite  ainfî  que  les  autres. 


I 


c H ‘A  P I T R E IX. 

"Maniéré  de  mettre  le  Sucre  en  forme, 

PRÈS  avoir  mis  faccefîivemenc  toutes 
vos  cuites  dans  votre  rafraîchifToir,  & fi 
Vous  jugez  que  votre  Sucre  a fon  degré 
de  chaleur,  par  celle  que  vous  reflentirez 
en  appliquant  fur  la  cerche  de  ce  rafraî- 
chifToir  la  main  que  vous  devez  y laiflier 
un-  inûant , fans  que  fa  trop  grande  cha- 
leur vous  contraigne  de  l’ôter  , vous  pour- 
rez alors  retirer  de  votre  bacquet  vos  for- 
mes, qui  doivent  y tremper  pendant  vingt- 
quatre  heures , fi  vous  cuifez  des  matières 
inférieures  , 6c  fi  elles  ont  été  long-temps 
fans  fervir  : vous  en  boucherez  avec  du 
linge  l’ouverture  d’où  le  Sirop  doit  s’écou- 
ler , vous  les  tranfporterez  dans  l’endroit 
où  vous  voulez  les  emplir , 6c  vous  les 
mettrez  enfuice  les  unes  contre  les  autres , 
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la  pointe  en  bas , ayant  encore  le  foin  de 
les  bien  airujettir,  de  peur  que  vous  n’en 
falîiez  tomber  quelques-unes  en  mouvant. 

Vos  formes  étant  ainfi  arrangées , vous 
mouverez  votre  Sucre  jufquà  ce  que  le 
grain , qui  doit  fe  trouver  au  fond  'de 
votre  rafraîchiflToir  , foit  bien  mêlé  j & 
vous  les  emplirez  alors  jufqu’à  la  hauteur 
d’environ  deux  pouces  du  bord , en  met- 
tant dans  chacune  de  ces  formes  un  peu 
de  croûte.  Lorfqu’elles  feront  emplies  juf- 
qu’à cette  hauteur,  vous  achèverez  de  les 
emplir  , de  maniéré  à n’en  point  faire  tom- 
ber lorfque  vous  mouverez. 

Quoique  cette  manœuvre  prolonge  un 
peu  les  opérations,  elle  efl:  cependant  indif- 
pcnfable  ; car  fi  l’on  emplifiToit  aufli-tôc 
chaque  forme  jufqu’au  bord  , il  arriveroic 
que  le  Sucre  qui  fqroit  dans  celles  que  vous 
auriez  emplies  les  premières,  feroit  plus 
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chaud  que  celui  dont  vous  auriez  empli  les 
dernieres  ; ce  qui  feroit  contraire  aux  prin- 
cipes, puifqu’il  faut  toujours  faire  enforte' 
de  conferver  dans  chacune  de  ces  formes 
le  même  degré  de  chaleur,  afin  que  votre 
Sucre  fe  trouve  en  état  d’être  mouvé  au 
même  inftant. 

Comme  il  arrive  fouv.ent  que  le  Sucre 
qui  fe  trouve  au  fond  de  votre  baflîn  (i) 
eft  un  peu  froid,  parce  qu’il  faut  un  certain 
temps  pour  le  mettre  en  forme,  il  faut  le 
rapporter  dans  votre  rafraichifToir  pour  le 
réchauffer;  & fi  le  Sucre  qui  s’y  trouve  a 
îui-même  perdu  un  peu  trop  de  fa  chaleur, 
il  faut  alors  emplir  vos  formes  un  peu  plus 
haut , fur-tout  fi  elles  font  petites , & y laiflèr 
repofer  votre  Sucre  jufqu’au  moment  de  le 
mouver. 

(i)  On  appelle  iaj/in  l’inftrument  qui  feri  à 
'înetue  le  Sucre  dans  les  formes, 
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CHAPITRE  X. 

Ce  qu  il  faut  faire  lorfqiüon  a mis  en  forme, 
fort  Sucre  trop  chaud  ou  trop  froid, 

ÎLorsqu’apres  avoir  mis  votre  Sucre 
en  forme  , le  grain  s’y  dépofe  prompte- 
ment , & que  par  conféquent  il  fe  trouve 
en  état  d’être  mouvé  plutôt  qu’à  l’ordi- 
naire  , pour  qu’il  ne  s’engraiffe  pas  > il  faut 
l’opaler  (i)  & le  mouver  un  peu  plus 
chaud , parce  qu’il  eft  certain  que  ce  chan- 
gement ne  peut  avoir  été  occafionné  que 
parce  qu’il  a été  mis  en  forme  un  peu  trop 
froid.  Si , au  contraire  , ce  grain  étoit  urî 

(i)  Opakr  eft  un  terme  de  raffinage  qui  a la 
même  fignification  que  mouver.,  èc  dont  les  Raffi- 
neurs  ont  jugé  à propos  de  fe  fervir , lorfqu’ils 
veulent  parler  du  premier  mouvage  du  Sucre  9 
pour  le  diftinguer  probablement  du  fécond. 
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peu  plus  de  temps  à fe  dépofer,  il  faudroit 
opaler  & mouver  votre  Sucre  un  peu  plus 
froid,  pour  pouvoir  le  retirer  delà  former 
parce  qu’ayant  été  mis  en  forme  un  peu 
trop  chaud , il  eft  alors  plus  dé  temps  à 
dépofer  fon  grain  5 de  forte  qu’en  fuivant 
ce  raifonnement , il  eft  facile  de  voir  que 
ce  n’eft  que,  le  dégré  de*  chaleur  qu’il  fe 
trouve  avoir  au  moment  qu’on  le  met  en 
forme  , qui  détermine  l’inftant  auquel  il 
faut  le  mouver. 

Quoique  les  moyens  ci-deflus  indiqués 
pour  remédier  aux  accidens  qui  arrivent) 
lorfqu’on  met  fon  Sucre  en  forme  trop  chaud 

l 

ou  tropfroid,foient  bons,  puifqu’ils  tendent 
à remédier  a un  contraire  par  fon  contraire, 
il  vaut  encore  mieux  n’être  pas  obligé  d*y 
avoir  recours , lur-touc  fi  l’on  raffine  des 
matières  de  qualité  commune,  qu’il  faut 
toujours  mettre  dans  de  grandes  formes, 
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parce  que  ces  matières  conténanc  beau- 
coup de  Sirop , il  leur  faut  plus  de  chaleur 
pour  que  le  grain  puilTe,  en  pénétrant  ce 
Sirop,  fe  dépofer  au  fond  de  la  forme  : li 
l’on  mectoic  au  contraire  ces  fortes  de  ma- 
tières dans  de  petites  formes , elles  s’en- 
grailferoient  alors , parce  qu’elles  n’y  pour- 
roient  pas  conferver  leur  chaleur  affez  de 
temps  pour  que  le  peu  de  grains  qui  s’y 
trouvent  puilfe  s’y  dépofer;  ce  qui  empê- 
cheroit  l’écoulement  de  leur  Sirop, & vous 
mettroit  dans  l’impofTibilité  de  les  raffiner. 
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CHAPITRE  XI. 

Quand  & comment  il  faut  opaler  dr 
mouver  le  Sucre» 

O N eft  ordinairement  dans  Tufage  d’opa*-' 
1er  le  Sucre  un  quart-d’heure  apiès  l’avoir 
mis  en  forme,  & de  le  mouver  enfuiie  un 
quart- d’heure  après  l’avoir  opale,  pourvu 
cependant  qu’il  n’y  ait  point  été  mis  trop 
chaud  ou  trop  froid  , & qu’il  foit  d’une 
qualité  commune.  Si,  au  contraire  , il 
étoit  d’une  qualité  fupérieure , il  faudroit 
i’opaler  & mouver  un  peu  plutôt , parce 
que  ces  matières  contenant  toujours  beau- 
coup  plus  de  grains  que  les  matières  de 
qualité  commune  , elles  froidilFent  plus 
promptement  que  ces  dernieres. 

Avant  que  d’opaler  & de  mouver , il 
faut  encore  avoir  égard  au  degré  de  cuiflun 

de 
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’âtf  votre  Sucre  & à la  grandeur  des  formes 
dans  lefquelles  vous  voulez  le  mettre.  Si 
vous  l’avez  cuit  trop  lâche,  6c  que  vos 
formes  foient  grandes , il  faut  l’opaler  6c 
le  mouverun  peu  plus  froid,  fur-tout  lorü^ 
que  ces  formes  font  neuves , ou  qu’elles 
ont  été  long  - temps  fans  fervir.  Mais 
fi  vous  l’aviez  cuit  un  peu  ferré  , 6c 
que  vos  formes  fuffènt  petites , il  fau- 
droit  alors  l’opaler  6c  mouver  un  peu  plus 
chaud.  Lorfqu’après  avoir  fait  toutes  ccs 
obfervations , vous  jugerez  qu’il  ell  temps 
d’opaler , vous  prendrez  alors  un  cou- 
teau (i)  à mouver,  avec  lequel  vous  cou- 


(i)  On  appelle  couteau  à mouver  une  efpece 
de  petit  bâton  qui  peut  avoir  environ  trois  piecfs 
& demi  de  longueur  fur  un  pouce  de  largeur, 
fait  de  telle  maniéré  qu’il  forme  par  un  bout  un 
demi-cercle  un  peu  tranchant;  l’autre  bout  doit 
être  rond  8c  former  une  efpece  de  petit  raancha  ' 
afiez  commode  pour  pouvoir  s’en  fervir. 

J,  Partie,  C 
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perez  tout-au-tour  de  votre  forme  la  croûte 
qaife  fera  faite  fur  toute  la  furfacede  votre 
Sucre  ; & vous  l’opalerez  & le  mouverez 
enfuite  de  façon  que  le  grain  qui  fe  trou- 
vera dépofé  au  fond  de  vos  forrnès  foie 
bien  mêlé;  ayant  foin , foit  que 'vous  opa- 
liez  ou  que  vous  mouviez , de  toujours 
donner  coups  contre  coups , en  levant  pour 
cet  effet  votre  couteau  le  plus  haut  qu’il 
vous  fera  poffible  , & de  ne  point  opaler 
r/i  mouver  trop  long-temps,  fi  vos  matières 
font  de  qualité  commune,  de  peur  de  les 
engraiiTer. 
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CHAPITRE  XII. 

’Vbfervations  à faire  avant  que  de  mettre 

I 

le  Sucre  fur  fes  pots, 

.Avant  que  de  mettre  le  Sucre  fur  fes 
pots,  pour  qu’il  puiffe  écouler  fon  Sirop, 
il  faut  le  laiffer  repofer  pendant  au  moins 
trente  heures,  s’il  eft  de  qualité  commune, 
afin  de  lui  donner  le  temps  de  fe  conden- 
fer,  Se  avoir  encore  le  foin  de  faire  un  bon 
feu  dans  l’endroit  où  il  fe  trouvera  , de 
peur  qu’il  ne  s’engraiiïe.  Si  cependant, 
il  étoit  de  bonne  qualité,  vous  pourriez  le 
mettre  fur  fes  pots  vingt-quatre  heures , 
après  l’avoir  mis  en  forme,  parce  qu’ayant 
alors  plus  de  corps  qu’un  Sucre  de  qua- 
lité commune , il  froidit  & fe  condenfe 
toujours  plus  promptement  que  ce  dernier. 

Lorfque  ce  temps  fera  palTé , 5c  que 

.C 
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VOUS  jagerez  qu’il  a allez  de  confiHance 
pour  le  mettre  fur  fes  pots,  vous  le  per- 
cerez alors  à la  tête  (i)  le  plus  droit  qu’il 
vous  fera  pofllble,  en  y enfonçant  entiè- 
rement une  pointe  de  la  longueur  d’un 
demi-pouce,  en  fuppofant  que  votre  Sucre 
foit  de  bonne  qualité,  & qu’il  foit  cuit 
fuivant  fa  nature  ÿ mais  s’il  fe  trouvoit 
de  qualité  commune , ou  fi  vous  l’aviez 
cuit  un  peu  trop  lâche  , il  faudroit  ne  pas 
enfoncer  votre  pointe  fi  avant , parce  que 
dans  ce  cas  Votre  Sucre  contenant  plus 
d’humidité,  il  lui  efl;  plus  facile  d’écquler 
fon  Sirop , que  lorfqu’il  efi;  cuit  trop  fe^ré. 
Après  avoir  percé  votre  Sucre  fuivant  fon 
degré  de  cuifibn,  vous  le  mettrez  fur  fes 
pots,  & vous  le  lailTerez  ainfi  pendant  fepc 

(z)  On  diftingue  dans  un  pain  de  Sucre  larcr^r 
& la  pane  : la  tête  en  eft  la  pointe , £c  la  patte 
en  efi  la  partie  la  plus  large. 


I 
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à huit  Jours,  pour  lui  donner  le  temps  de 


s’écouler.  Ce  temps  expiré,  vous  gratterez 
avec  un  couteau  ordinaire  le  Sucre  qui  , 
en  mouvant , fe  fera  attaché  au  bord  de 
vos  formes , que  vous  frapperez  légère- 
ment contre  terre,  en  les  mettant  la  pointe 
en  l’air , pour  en  détacher  votre  Sucre , afin 
de  lui  donner  de  l’air  (i)  & de  le  mettre 
en  état  d’être  couvert. 


(i)  Donner  de  V air  au  Sucre  ^ c’eft  le  détacher 
des  formes  defquelles  on  ne  pourroit  le  faire 
fortir  qu’avec  beaucoup  de  peine , fi  de  temps 
en  temps  on  n’avoit  pas  cette  précaution. 


r 
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CHAPITRE  XII  i. 

De  la  terre  dont  on  couvre  le  Sucre  y 
pour  le  faire  blanchir, 

L A terre  donc  on  fe  fert  pour  faire  blan- 
chir le  Sucre  qu’on  raffine  dans  l’Orléa- 
nois,  ainfi  que  dans  plufieurs  autres  en- 
droits , eft  une  terre  blanche  que  l’on  tire 
des  environs  de  Saumur, 

Cette  terre  eft  d’une  nature  très  aûlve, 
&.  Tes  effets  font  fi  prompts, qu’on e fi  obligé, 
pour  modérer  fa  violence , de  ne  la  mettre 
fur  le  Sucre  qu’après  y avoir  mis  de  la 
caffonade,fur  laquelle  elle  fait  alors  tout 
fon  ravage.  Cette  précaution  eft  d’autant 
plus  nécefi'aire  , que  fans  elle  il  feroit  im- 
poffible  de  fauver  un  feul  pain  de  Sucre 
des  effets  violens  de  cette  terre,  qui,  dès 
qu’on  l’auroic  niife  pour  la  première  fois 
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fur  ces  pains  de  Sucre , en  feroit  fondre  aa 
moins  le  quart  •,  de  maniéré  qu’à  la  troi- 
fieme  fois  ils  fe  trouveroient  confidérable- 
ment  diminués  ; ce  qui  feroic  une  perte  évi- 
dente , puifque  la  plus  grande  partie  du 
Sucre  fe  trouveroit  convertie  en  Sirop  , 
qu’il  faudroit  néceflairement  recuire  pour 
le  remettre  en  formes. 

Il  efl  donc  évident  qu’on  ne  peut  fe 
fervir  de  cette  terre,  qu’en  employant 
beaucoup  de  caffbnade  , ' ce  qui  force  à 
des  avances  confidérables,  & jette  dans  des 
frais  relatifs  à l’ufage  de  cet  objet.  D’après 
cela  , il  efl  facile  de  voir  que  l’emploi  de 
cette  terre  eft  très-difpendieux , & qu’à 
ce  moyen  il  feroic  très- important  qu’on 
s’occupât  à faire  la  découverte  d’une  autre 
moins  violente. 

En  attendant  cette  fieureufe  décou- 
verte , occupons-nous  de  la  maniéré  de 

C 4 
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préparer  celle  dont  nous  nous  fervons 
&.  laiûTons  aux  Chymiftes  le  Çoin  de  faire 
les  recherches  néceflaires  pour  parvenir  à 
la  connoiflance  d’une  autre  moins  vio- 
lente , de.  dont  on  puiffe  fe  fervir  fans  fairî? 
ufage  de  calTonade, 


CHAPITRE  XIV. 


''Manière  de  préparer  la  terre  à couvrir 
le  Sucre, 

P O U R préparer  cette  terre  , il  ne  s’agît 
que  de  la  mêler  avec  une  certaine  quan- 
tité d’eau , & de  bien  battre  le  tout  en- 
femble.  Votre  terre  étant  ainfi  battue,  fl 
faut  chercher  à connoître  la  quantité  de 
fels  (i)  qu’elle  contient , & le  degré  de 
cuiffon  du  Sucre  que  vous  avez  delTein 
découvrir  (2).  Si,  d’après  vos  recherches. 


(1)  La  terre  contient  plus  ou  moins  de  fels 
fuivant  fa  nature  , & fuivant  qu’on  s’en  eft  plus 
ou  moins  fervi  j c’ell:  pourquoi  lorfqu’on  s’aper- 
çoit qu’elle  ne  fait  plus  un  bon  effet  fur  le  fucre., 
il  faut  la  jetter  & en  prendre  d’autre. 

(2)  Couvrir  le  Sucre , c’eft  mettre  deflus  un 
peu  de  CalTonade»  fur  laquelle  on  met  enfuitc 
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vous  jügez  qu’elle  en  concienc  beaucoup, 
& que  votre  fucre  foie  cuit  un  peu  lâche, 
il  faut  faire  votre  terre  plus  épailTe;  parce 
qu’alors  elle  efl:  très-adive  fur  le  fucre , 
fur -tout  lorfque  les  pores  de  ce  dernier 
ne  font  pas  aflez  ferrés  pour  s’oppofer  à 
fes  effets.  Si  vous  jugez  qu’elle  en  con- 
tient peu  , & que  votre  Sucre  foie  cuit 
un  peu  ferré,  il  faut  la  faire  un  peu  plus 
liquide. 

En  effet , fi  vous  aviez  à couvrir  un 
Sucre  cuit  un  peu  ferré  avec  une  terre 
qui  contînt  peu  de  fels,  & que  vous  eufîîez 
préparé  cette  terre  de  maniéré  qu’elle  fût 
un  peu  trop  épaiffe  , il  s’enfuivroic  qu’elle 


de  la  terre  mêlée  dans  de  l’eau  : cette  terre  , au 
moyen  des  fels  qu’elle  contient  , purifie  Je 
Sucre  &.  le  fait  blanchir  en  le  dégageant  peu- 
à-peu  de  fon  Sirop, 
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ne  pourroit  pénétrer  les  pores  de  ce  Sucre,’ 


ne  pourroit  alors  jfe  raffiner.  Si , au  con- 
traire, vous  vouliez  couvrir  un  Sucre  cuit 
un  peu  lâche  avec  une  terre  qui  contînt 
beaucoup  de  fels  , & que  vous  euffiez 
préparé  cette  terre  un  peu  trop  liquide  , 
elle  pénétreroit  alors  trop  aifément  les 
pores  de  ce  Sucre  dont  elle  feroit  fondre 
une  grande  partie. 

C’eft  en  fuivanc  ce  raifonnement  qu’on 


faut  mettre  fur  la  terre  à couvrir , pour 
pouvoir  s’en  fervir  avec  fuccès. 


qui,  ne  pouvant  fe  dégager  de  fon  Sirop, 
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CHAPITRE  XV. 


De  ce  qiüil  faut  faire  & ohferver  avant 
que  de  couvrir  le  Sucre. 

î^oUR  faire  blancLlr  le  Sucre,  on  eft 
ordinairement  dans  l’ufage  de  le  couvrir  ^ 

de  terre  à trois  différentes  fois.  Avant 
que  de  le  couvrir  pour  la  première  fois , 
il  faut  donner  à fa  terre  le  de^ré  de  fluî- 
dite  qui  lui  eft  convenable,  c’eft-à  dire,  ] 

qu’il  n’y  faut  mettre  de  l’eau  qu’à  raîfon  j 

de  la  quantité  des  fels  qu’elle  contient , ' 

du  degré  de  cuiflbn  du  Sucre  fur  lequel  ] 

î 

on  veut  la  mettre  ; & enfin , qu’à  raifon 
^de  la  grandeur  des  formes  dans  lefquelles 
votre  Sucre  fe  trouve.  Cette  terre  étant 
ainfi  préparée,  il  faut  donner  de  l’air  à 


[in 

fes  pains  en  les  détachant  de  leurs  formes , 
qu’il  faut  pour  cet  effet  frapper  légèrement 
contre  terre  en  leur  mettant  la  pointe  en 
l’air,  prendre  enfuite  de  la  Caffonade  qu’il 
faut  piler  de  telle  forte  qu’il  n’y  relie  aucuns 
caffons,  & en  mettre  environ  un  quarteron 
fur  toute  la  fuperficie  de  chacun  de  ces 
pains,  fur  lefquds  il  faut  mettre  à peu- 
près  un  demi  feptier  de  terre  ; donc  au 
relie , il  faut  mettre  une  quantité  plus  ou 
moins  grande , ainC  que  de  Caffonade  ^ 
fuivant  que  les  pains  de  Sucre  que  vous 
aurez  à couvrir  feront  plus  ou  moins  gros. 
Ceci  obfervé  , vous  fermerez  , pendant 
vingt-quatre  heures  au  moins,  les  portes 
6c  les  fenêtres  de  l’endroit  où  vous  les 
aurez  rois  en  lailTant  ainfi  le  tout  cou- 
vert , jufqu’à  ce  que  votre  terre  foit 
parfaitement  feche  ,•  vous]  ôterez  enfuite 
cette  terre  & vous  couvrirez  vos  pains 
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la  fécondé  5c  la  troifieme  fols  de  la 
même  maniéré  5c  en  fuivanc  abfoiumenc 
tout  ce  que  vous  aurez  obfervé  à la  pre- 
mière fois. 
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CHAPITRE  XVI. 

Des  précautions  quil  faut  avoir 
lorfque  le  Sucre  ejl  couveîrt  de  terre. 

Le  premier  foin  qu’il  faut  avoir  lorfque 
le  Sucre  ell  couvert,  efi:  de  faire  du  feu 
dans  l’endroit  oîi  il  fe  trouve  , afin  d’en» 
tretenir  toujours  une  chaleur  douce  & 
modérée  j car  , fi  vous  aviez  couvert 
votre  Sucre  de  terre  par  un  temps  froid , 
& que  vous  n’euflîez  pas  eu  cette  pré- 
caution ; il  arriveroic  certainement  que 
fon  Sirop  ne  pourroit  prendre  fon  écou- 
lement, parce  que  les  pores  de  ce  Sucre 
(è  trouveroient  alors  trop  reflerrés  pac 
le  froid.  Quoique  la  chaleur  foie  indif-» 
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penfable  pour  raffiner , il  ne  faut  cepen- 
dant point  en  abufer  en  faifact  un  trop 
grand  feu , fur-tout  lorfque  le  Sucre  eft 
nouvellement  couvert  , parce  que  votre 
terre  fécheroit  trop  promptement  ; ce  qui 
empêcheroit  qu’elle  ne  fît  fur  votre  Sucre 
tout  l’effet  qu’elle  y doit  faire  : c’eft  par 
cette  raifon  qu’on  eft  obligé  , dans  les 
grandes  chaleurs,  de  tenir  les  portes  2c 
les  fenêtres  fermées> 

La  fumée  peut  auffi  influer  fur  le 
Sucre  & lui  ôter  de  fa  qualité  ; mais 
on  peut  l’éviter  en  ne  faifant  ufage  que 
de  poêles  ou  de  biaife  , comme  étant 
ipoins  fujets  à fumer  que  le  charbon  , 
dont  il  ne  faut  fe  fervir  que  lorfque  le 
Sucre  eft  couvert  de  terre , & que  cette 
terre  commence  à fécher  ; parce  qu’a- 
lors  la  fumée  ne  .peut  en  aucune  ma- 


niéré 
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BÎere  préjudicier  à la  qualité  du  Sucre  ; 
mais  auffi  - tôt  que  ce  dernier  eft 
découvert  ,,  il  ne  faut  plus  faire  ufage 
de  charbon  , parce  qu’alors  la  fumée 
lui  deviendroit  très- préjudiciable. 


ï.  Pdnlc. 
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CHAPITRE  XVII. 

Maniéré  de  gouverner  le  Sucre  depuis 
le  moment  de  fa  troifîeme  couverture  ^ 
jufqu  au  moment  de  le  mettre  à V étuve, 

ILorsque  votre  Sucre,  après  avoir  été 
couvert  à crois  fois  differentes  de  la  maniéré 
ci-defîus  indiquée,  fe  trouve  fuffifamment 
dégagé  de  fon  Sirop,  & qu’il  eft  parvenu 
à fon  degré  de  fécherefle  & de  blancheur, 
il  faut  lui  donner  de  l’air  &:  le  retourner 
enfuite  fur  fes  pots , fans  cependant  l'ôter 
de  fes  formes,  qu’il  faut  pour  cet  effec 
mettre  toutes  la  pointe  en  Pair  i afin  que 
îe  peu  de  Sirop  .qui  reffe  à la  tête  de 
chaque  pain  de  Sucre , puiffe  fe  divifer 
dans  toutes  Iss  parties  de  chacun  de  ces 


) 
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pains  J que  vous  laiflerez  aînfi  féclier  juf> 
• qu’au  moment  de  les  mettre  à l’étuve  ^ 
ayant  le  foin  de  bien  fermer  les  portes  & 
les  fenêtres  de  l’endroit  où  ils  fe  trouve- 
ront , de  peur  que  les  pores  de  votre 
Sucre  venant  à fe  trop  relTerrer  par  le 
trop  grand  air,  le  Sirop  ne  puiire  fe  divifer 
en  les  pénétrant  , ce  qui  pourroit  alors 
rendre  la  tête  de  vos  pains  de  Sucre  un 
peu  défedueufe. 
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•CHAPITRE  XVIII. 

Ce  que  c'efl  qi^étuver  le  Sucre  y & du 
' foin  qiüon  doit  en  avoir  lorfqu  ïL  ejl 
à V étuve, 

\ 

, . r 

TUF  ER  le  S ucre,  c’efl:  en  faire  évaporer 
toutes  les  parties  aqueufes  , afin  de  lui 
donner  la  confiftance  néceûTaire  , pour 
pouvoir  réfifter  aux  differentes  intempé- 
ries de  l’air , en  fuppofant  qu’il  foit  de 

■s 

bonne  qualité,  6c  c’efl:  la  derniere  façon 
qu’on  lui  donne  ; mais  s’il  étoit  d’une  qua- 
lité tout-à'fait  inférieure  , il  feroic  plus 
fujet  aux  influences  de  l’air , parce  qu’étant 
de  nature  à contenir  beaucoup  de  Sirop , 
& s’en  trouvant  dégagé , fes  pores  fe  trou- 
veroient  néceflTairement  moins  reflerrés. 

Il  efl:  donc  facile  de  s’appercevoir  que 
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ce  n’eft  que  la  qualité  du  Sucre  joint  à 
l’étu.ve  où  on  le  met  , & non  l’effet  feul 
de  l’étuve  qui  lui  donne  la  dureté  & la 
confîftance  qu’il  a,  & qu’on  pourroit  même 
fe  difpenfer  de  l’y  mettre  fi  le  temps  la 
faifon  permettoient  toujours  qu’on  pût  le 
faire  fécher  à l’air  j mais  comme  cela  n’efl: 

poffible  que  dans  la  belle  faifon , & que 

« 

d’ailleurs  cette  maniéré  feroit  infiniment 
plus  longue  qu’en  le  mettant  à l’étuve  , 
on  fe  trouve  alors  obligé  de 'l’y  mettre 
pour  le  faire  fécher  , 5c  l’on  parvient  à 
cela  par  le  moyen  de  la  chaleur  qu’il  faut 
d’abord  modérer  dans  votre  étuve  , aug- 
menter enfuice  au  bouc  de  quatre  ou  cinq 
jours 3 à fur  8c  à mefure  que  l’humidité  de 
votre  Sucre  s’en  évapore  , 5c  maintenir 
ainfi  le  degré  de  chaleur  jufqu’au  moment 
de  retirer  votre  Sucre  de  votre  étuve  , 

/ 

que  vous  tiendrez  ouverte  pendant  les 
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trois  ou  quatre  premiers  jours  que  vous 
l’y  aurez  mis,  vous  laiiTerez  ainfi  le  tout 
pendant  huit  ou  dix  jours, plus  ou  moins, 
fuivant  l’humidité  qui  fe  trouvera  dans 
vos  pains  de  Sucre  , 6c  fuivant  le  degré 
de  chaleur  que  vous  aurez  donné  à votre 
étuve  , que  vous  pourrez  enfuite  fermer,  fi 
vous  le  jugez  à propos,  jurqu’à  ce  que 
votre  Sucre  foie  fuffifammenc  écuvé. 

'Fin  de  la  première  Partie, 
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LE  RAFFINEÜR, 

O U 

VART  DE  RAFFINER 

LE  SUCRE. 

CHAPITRE  PREMIER. 
Ohfervations  fur’h  Sucre» 

j\,v  A N T que  de  parler  de  la  Kianiere 
de  cirer  le  Sucre  des  écumes , des  diffé- 
' rens  Sirops  , de  leur  qualité  , de  leur 
cuifton,  6c  généralement  de  tout  ce  qui 
a rapport  à ces  diflerens  objets , il  eft  à 
U,  Partie^  P ^ 
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propos  de  faire  ici  quelques  obfervations. 
Les  gens  de  Tare  pourront  y trouver  quel- 
que utilité } & ceux  qui  n’ont  point  encore 
^ » 

une  expérience  bien  confommée  y trouve  - 
ront certainement  de  grandes  refTources,  en 
apprenant  les  différentes  chofes , dont  la 
connoifTance  leur  efl  abfolument  néceffaire 
pour  prévenir, s’il  eilpoffible,  les  écueils  du 
raffinage , Sc  pour  s’en  détourner  , lorfque, 
malgré  toutes  leurs  précautions , ils  feront 
fur  le  point  d’y  échouer,  pour  s’en  être 
un  peu  trop  approche's.  L’écueil  le  "plus 
dangereux , que  les  Kaffineurs  aient  à 
craindre , efl  l’engrais  du  Sucre , & c’efl 
celui  qu’ils  doivent  le  plus  chercher  à 
éviter  : nous  en  avons  donné  la  raifon 
dans  la  première  Partie,  au  Chapitre  III  , 

pag.  2 0. 

Voici  en  général  leschofesqui  peuvent 
rpccafionner  5 le  froid  , la  longueur  du 
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temps  qu’on  mec  à clarifier  les  matières^ 
le  défaut  de  chaleur  lorlqu’on  les  mouve 
ou  qu’oD  les  mec  en  formes , la  trop  grande 
quantité  de  fang  de  bœuf  , la  petitefle 
des  formes  dans  lefquelles  elles  fe  trouvent, 
& enfin  la  longueur  du  temps  qu’on  paffe 
à les  cuire. 

Les  matières  qui  font  fujettes  à s’en- 
graiffer,  demandent  un  foin  particulier, 
& il  faut  toujours  les  cuire  un  peu  plus 
lâche  que  celles  qui  font  de  bonne  qua- 
lité : c’eft  par  cette  raifon  que  le  Sucre 
qui  refle  au  fond  d’un  bac  à (i)  Sucre , 
doit  toujours  être  cuit  un  peu  lâche,  parce 
qu’il  eft  fujet  à s’y  engralfler. 

La  clerce  qui  provient  des  écumes  d’un 


(i)  Un  hac  à Sucre  eft  une  efpece  de  petit 
retranchement  où  l’on  met  les  differentes  ma- 
tières deftinées  au  raffinage. 
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Sucre  que  vous  avez  clarifié  , doit  erre 
cuite  un  peu  plus  lâche  que  le  Sucre  d’üù 
elle  provient  ^ parce  quelle  efi:  auffi  fu- 
jette  à s’engraififer,  fur-tout  dans  les  grandes 
clialeurs  ; mais  on  peut  prévenir  cet  in- 
convénient J en  mettant  un  peu  d’eau 
de  chaux  , dont  les  alkalis  empêchent 
qu’elle  ne  s’engraifl'e. 

Obfervez  encore  que  , lorfque  vous 
voulez  clarifies  cette  clerce  , il  ne  faut 
pas  mettre  beaucoup  d’eau  de  chaux  ni 
de  fang  ; mais  il  faut  que  celle  que  vous 
y mettrez , foit  un  peu  plus  forte  que  celle 
dort  vous  vous  êtes  fervi  pour  clarifier  le 
Sucre  d’où  elle  provient,  & avoir  la  pré- 
, caution  fur-tout  de  bien  laiffer  tremper 
vos  foraies  dans  votre  bac,  avant  que  d’y 
mettre  cette  clerce  lorfqu  elle  fera  cuite. 
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CHAPITRE  II. 

Ce  qui  fen  à faire  connoüre  Jî  Von  a cuit 
trof  ferré^ 

Ïl  eft  aifé  de  s’appercevoîr  lorfqu’on 
a cuit  un  peu  trop  ferré  , & cela  fe 
voit  dans  bien  des  circonftances dont 
voici  les  principales  ; premièrement,  loif* 

l 

> qu’en  ôtant  votre  Sucre  de  votre  chaudière  . 
I à cuire , pour  le  tranfporter  enfuite  dans 
votre  rafraîchifToir  , vous  voyez  dans  le 
bafün , daos lequel  vous  le  mettez  d’abord, 
un  peu  plus  de  moufle  (i)  qu’à  l’ordinaire: 
fecondement  , lorfque  vous  vous  apper- 
cevez  que  votre  grain  fe  forme  promp- 
8.  

I (i)  Va  moujje  eft  un  très-mauvais  pronoftic, 

I fur-tout  quand  on  cuit  des  Sirops, 


! 


[fl] 

«ment  dans  votre  rafraîchiffoir , qu’il  ell 
fin  üC  délié,  & que  par  conféquent  vous 
êtes  obligé  de  le  mouver  un  peu  plutôt  : 
troifiéinemenc , par  la  fontaine  (i)  qui  fe 
forme  fur  la  furface  de  votre  Sucre  , lorf 
qu’il  eft  dans  les  formes  & qu’il  ert:  froid  ; 
ce  qui  fert  à prouver  que  votre  Sucre  eft 
cuit  trop  ferré , lorfque  cette  fontaine  eft 
petite  & que  le  Sirop  s’écoule  difficile- 
ment, & qu’il  eft  cuit  trop  lâche  lorfqu’elle 
eft  un  peu-grande  ; cela  fe  voit  encore 
par  le  plus  ou  moins  de  têtes  (2)  que  vos 


(1)  On  appelle  Fontaine,  une  petite  cavité 
qu’on  apperçoit  fur  le  Sucre , après  avoir  été 
mis  en  forme , 8c  qui  s’y  fait  à mefure  qu’il 
froidit. 

(2)  Le  Sucre , au  moment  qu’on  le  met  fut 
fes  pots  , n’eft  pas  alors  féparé  de  fon  Sirop , 
& ce  n’eft  qu’aprés  l’avoir  percé  8c  l’y  avoir 
mis,  que  le  Sirop  fupérieur,  c’eft- à-dire,  celui 
qui  fe  trouve  en  remontant  iufqu’à  la  patte  de 

! 
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puins  de  Sucre  ont , lorfque  le  plus  gros 
S irop  en  eft  de'hors.  Plus  ils  en  ont , plus  votre 
Sucre  eft  cuit  ferré,  & moins  ils  fe  trouvent 
en  avoir  plus  il  eft  cuit  lâche , ce  qui  fe  voie 
encore  par  la  quantité  de  Sirop  qu’il  rend; 
c’eft-à-dire , que  moins  il  en  rend , plus  il 
eft  cuit  ferré , enSn , par  la  conGftance  de 
vos  pains  de  Sucre  lorfqu’ils  font  froids  j 


chaque  pain , foule  &.  précipite  par  fon  poids 
celui  qui  fe  trouve  à la  partie  inférieure  , c’eft- 
à-dire  , celui  qui  fe  trouve  à la  pointe  de  chacun 
de  ces  pains,  & qu’alors  celui-ci  étant  obligé 
de  céder  au  poids  qui  le  foule  ainfi,  eft  nécef- 
fairement  forcé  de  tomber  dans  le  pot , ce  qui 
fépate  le  Sucre  de  fon  plus  gros  Sirop  i mais 
aulli-tôt  que  le  Sirop  fupérieur  n’a  plus  affez  de 
poids  pour  agir  fur  le  Sirop  inférieur , il  arrive 
que  ce  dernier  ne  peut  plus  s’écouler  ; ce  qui 
fait  qu’il  fe  forme  un  dépôt  de  Sirop  à la  pointe 
de  chaque  pain , dont  la  grandeur  fait  dire  aux 
Raffineurs  que  ces  pains  ont  plus  ou  moins  de 
têtes , fuivant  que  ce  dépôt  eft  plus  ou  moins 
confidérable. 
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c’efl-à-dire , que  plus  ils  font  durs  & ont 
de  confiftance , plus  les  pores  en  font  ref- 
fcrrés , moins  ils  contiennent  d’humidité , 
& par  conféquent  plus  votre  Sucre  eft 
cuit  ferré  ; au  contraire  , moins  il  a de 
dureté  & de  confiftance , plus  il  eft  cuîc 
lâche.  C’eft  encore  un  figne  certain  que 
vous  avez  cuit  trop  ferré  , lorfque  la 
croûte  (i)  qui  fe  forme  dans  votre  rafraî- 
chiffüir  fur  la  furface  de  votre  Sucre, eft 
un  peu  plus  forte  qu’à  l’ordinaire  , & 


( I ) La* *  croûte  qui  fe  forme  fur  le  Sucre , 
ainfi  que  fur  les  Sirops  y lorfqu’ils  font  cuits  » 

• n’eft  occafionnée  que  par  le  plus  ou  moins  de 
chaleur,  qu’ils  ont  dans  le  rafraîchilfoir , & par 
le  plus  ou  moins  de  qualité  qu’ils  fe  trouvent 
avoir  : c’eft  par  cette  raifon  que  les  Sirops  cuits 
ne  donnent  jamais  une  croûte  aufli  forte  que  le 
Sucre  ; ce  qui  fait  qu’on  eft  forcé , apres  les 
avoir  mouvés  dans  le  rafraîchilfoir,  d’y  mettre 
un  peu  de  Sucre  brut  pour  qu’elle  puilTe  mieux 
s’y  former, 


lorfqu’ellî  efl:  feche  & cafTante  ; mais 
lorfqu’elle,  eft  foible  , Sc  que  dans  diffé- 
rens  endroits  vous  appercevez.  des  petits 
trous  ou  crevafTes , qui  fe  forment  fous 
votre  main,  lorfque  vous  y touchez,  c’efl: 
une  preuve  que  vous  avez  cuit  votre  Sucre 
un  peu  trop  lâche. 


/ 
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C H A P I T R E,  I I I. 

Obfervatîons  fur  les  eaux, 

C>E  n’efl;  que  par  le  moyen  des  épreuves 
& des  obfervatîons,  qu’on  peut  parvenir 
à perfeéüonner  la  maniéré  de  raffiner  le 
Sucre;  & fi  je  fuis  parvenu  à acquérir 
quelques  connoiffances  dans  cette  partie  , 
ce  n’eft  qu’après  beaucoup  d’épreuves  & 
d’obfervations  que  j’ai  faites,  du  mieux 
qu’il  m’a  été  pcffible. 

Il  efi:  donc  de  l’intérêt  de  celui  qui 
veut  fe  livrer  à cette  partie  , de  tout 
examiner  attentivement , de  réfléchir  fur 
ce  qu’il  voit , & même  d’entrer  dans  les 
plus  petits  détails  , afin  de  mettre  tout  à 
profit  ; car  c’eft  quelquefois  dans  l’obfer- 
vation  des  chofes,  qui  nous  paroiflTenc 

les 
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les  plus  fimples  & les  moins  dïgnês  dû 
notre  attention  que  nous  faifons  les  plus 
belles  découvertes. 

Les  premières  épreuves  que  j’ai  faites , 
5c  celles  qui  ont  le  plus  excité  ma  curio- 
fité,  ont  d’abord  été  celles  où  j’ai  cherché 
à connoître  fi  la  fupériorité  de  notre  Sucre 
vient  de  la  qualité  de  nos  eaux,  comme 
quelques  perfonnes  ont  voulu  le  prétendre. 
D’après  plufieurs  obfervations , j’ai  re- 
connu que  ce  n’étoit  pas  leur  qualité  qui 
en  étoit  la  caufe  principale , qu’elle  pouvoic 
cependant  y contribuer  un  peu  ; mais  que 
la  véritable  caufe  étoit  l’habileté  de  nos 
RatHneurs,  & que  par  conféquent , pour 
raffiner  le  Sucre  , on  pouvoir  fe  fervir  de 
toutes  fortes  d’eaux  ; telles  que  de  l’eau 
de  pluie , de  fontaine , d’étang,  de  puits, 
ainfi  que  celle  de  notre  riviere  qu’on  pré- 
IL  Partie,  E 
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fend  être  la  meilleure , pourvu  néanmoins 
que  ces  eaux  foienc  claires. 

J’ofe  alTurer  ce  que  je  viens  d’avancer  ^ 
d’après  les  différences  expériences  que  j’ai 
faites  fur  cette  matière  ; & fi  dans  plufieurs 
endroits , où  l’on  a voulu  lever  des  raffi- 
neries , il  y en  a eu  quel  qu’unes  qui  n’onc 
pas  réuffi  , cela  ne  venoic  certainement 
pas  du  vice  de  l’eau  qu’on  y employoic, 
mais  de  l’impéritie  de  ceux  à qui  on  en 
confioic  la  conduite,  & quipour  s’excufer, 
s’en  prenoienc  aux  eaux  qu’ils  préten- 
doient  trop  pefantes , & qui  donnoient 
encore  d’autres  mauvaifes  raifons. 

Ce  n’eft  donc  point  à eux:  à qui  il 
faut  s’en  rapporter  , mais  à ceux  qui  con- 

noiffenc  à fond  cette  partie , 5c  qui  n’onc 
* 

aucun  intérêt  à déguîfer  la  vérité. 

On  fe  perfuaderoic  aifémenc  ce  que 


V 


C ] 

J’avance , fi  l’on  avoic  vu , comme  moi  j 
laffiner  du  Sucre  avec  de  l’eau  d’un  puit , 
qui  étoit  voifin  d’une  écurie  & d’un  trou 
à fumier,  donc  l’eau  par  conféquenc  trou- 
ble & jaunâtre  empêchoic  d’en  boire  les 
perfonnes  qui  habitoient  la  raffinerie  où 
il  étoic , & avec  laquelle  cependant  j’ai  vu 
faire  de  très-beau  Sucre, 

Si  ceux  qui  prétendent  qu’on  ne  peut 
pas  raffiner  avec  toute  forte  d’eau  , fe 
fuflent  fervi  de  cette  eau , ils  n’auroienc 
pas  manqué  , en  cas  qu’elle  ne  leur  eût 
pasréuffie,  de«’en  prendre  à fa  défeduofité, 
& il  Suroît  d’abord  femblé,  en  ne  réflé- 
chiffiint  pas  à la  chaux  qui  purifie  l’eau, 
qu’ils  auroienc  eu  quelques  efpeces  de 
raifon  pour  excufer  leur  impéritie  ; mais 
lorfqu’ils  fe  fervent  d’une  eau  claire,  ils  ne 
peuvent  pas  pour  pallier  leur  ignorance 
donner  une  aufli  mauvaife  raifon.  C’eft 
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pourquoi  il  ne  faut  pas  s’arrêter  à ce  qu’lis 
ont  pu  dire  jufqu’à  préfent  ; & l’on  peut 
pour  raffinerie  Sucre,  malgré  tout  ce  qu’ils 
pourront  encore  dire , fe  fervir  fans  aucune 
crainte  5c  fans  aucun  choix  de  l’eau  qu’on 
aura , pourvu  qu’elle  foit  claire. 


CHAPITRE  IV. 

/ 

Suite  <î' oh ferv allons^ 


Xi  ES  différentes  épreuves  que  j’ai  faites 
relativement  aux  eaux  ^ m’ont  infenfible- 
menc  conduit  à plufieurs  autres  , &;  d’é- 
preuves en  épreuves , je  me  luis  trouvé 
forcé  à faire  encore  quelques  obfervations  : 
j’en  vais  faire  part  au  ledeur  dans  l’efpé- 
rance  qu’il  ne  les  trouvera  point  inutiles  : 
les  voici  ; 

^ Première  ohfervation^ 

. J’ai  toujours  remarqué  que  lorfqu’au 
moment  de  prendre  la  preuve  (i)  de  la 


(i)  Prendre  la  preuve  de  la  cuiffon , c’eft 
chercher  à connoître  lorfque  le  Sucre  eft  cuit» 

E 3 
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cuifTon  di^  Sucre  > il  s’engrailToîc  de  telle 
maniéré  qu’on  ne  pouvoir  le  dégraiflTer  en 
y métrant  de  l’eau  de  chaux  , cette  preuve 
étoit  toujours  moins  fenfible  ^ fort  qu’on 
Iç  fervît  de  celle  à l’écumoire , Ibit  qu’on 
fe  fervît  de  celle  qu’on  prend  ordinaire- 
ment avec  le  pouce,  & que  ce  Sucre 
ainfi  engraifle  étoit  toujours  plus  chaud  ; 
je  me  fuis  encore  apperçu  qu’un  Sucre 
brut , grilâtre , fec  & reluilant , étoit  tou* 
jours  celui  à qui  on  devoit  donner  la  pré* 
■ference  ; parce  qu’il  étoit  plus  graineux  (i)-, 
moins  chargé  de  Sirop,  Si  qu’il  n’étoic 
pas  fujec  à s’engraifT  i’ , comme  un  Sucre 
brut,  rougeâtre  qui  s’engrailTe  aifément, 
& qui  contient  toujours  beaucoup  de  Sirop, 


(i)  On  appelle  un  Sucre  ^ruineux  j celui  quî 
contient  beaucoup  de  fels. 
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Seconde  ObfervcLtion,^ 


Dans  mes  différentes  épreuves  j’ai  eni 
core  remarqué  qu’un  Sucre,  avant  que 
d’être  couvert  de  terre,  & cuit  un  peu  trop 
lâche , n’efl  jamais  auffi  lifTe  que  celui  qui 
eft  cuit  comme  il  faut  5c  fuivant  fa  qua- 
lité , qu’il  froidiffoit  toujours  très- promp- 
tement, 5c  que  la  chaleur  étoit  très-favo- 
rable au  raffinage  du  Sucre,  fur -tout 
lorfqu’on  raffine  desmatieres  inférieures  ( t) 
fur  lefquelles  il  n’y  a pas  de  terre  -,  mais, 
je  me  fuis  auffi  apperçu  que , lorfqu’on  en 
abufoit , elle  lui  étoit  contraire , en  ce 
qu’elle  empêchoit  qu’on  ne  pût  le  retirer 
des  formes.  Ce  défaut  eft  trop  grand  pour 


( I ) Les  matières  inférieures  font  celles  qui 
r.’ont  pas  beaucoup  de  corps,  8c  qui  ne  con- 
tiennent que  très-peu  /le  fels. 

E 4 
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rafraîchiffoir  , eft  un  peu  raboteufe  , 5c 
que  le  Sucre  avant  que  d’être  mis  fur  fes 
pots  pour  écouler  fon  Sirop  , offre  à la- 
vue  de  petites  taches  blancheâtres , qu’on 
apperçoic  aufli , lorfqu’on  raffine  des  ma- 
tieisyres  inférieures. 

Voilà  toutes  les  obfervations  que  l’avoîs 
à faire  pour  le  moment  j ceux  qui  ne  les 
.trouveront  point  fuffifantes  , feront  comme 
j’ai  fait;  ils  chercheront,  & peut-être 
trouveront- ils  ce  que  je  n^'ai  pu  trouver. 
Je  le  fouhaice  , 5c  en  attendant  cela  ; je 
paffe  à d’autres  chofes , 5c  je  continue. 


1 ) 


£ 
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CHAPITRE  V. 
Maniéré  de  tirer  le  Sucre  des  écumes. 

C^uoiQUE  récume  foit  très-mal  propre, 
& qu’elle  femble  en  la  voyant  ne  pouvoir 
donner  aucune  efpérance  d’en  retirer  quel- 
que chofe  , on  vient  cependant  encore  à 
bout  d’en  avoir  du  Sucre , en  la  mettant 
dansun  panier  (i) , dans  lequel  il  doit  y avoir 

un  morceau  de  toile  , afin  que  les  parties 
les  plus  groffieres  ne  pulfifent  pas  pafTer  à 


( I ) Les  paniers  dont  on  fe  fert  pour  paffer 
les  écumes  , font  ronds  ; leurs  bords  peuvent 
avoir  deux  pieds  de  hauteur  , & affez  fouvent 
ils  ont  trois  pieds  de  diamètre  ; au  refte  , on  ne 
peut  pas  déterminer  précifément  leur  grandeur; 
c’efl:  la  quantité  d’écumes  qu’on  a ordinairement 
à paffer  qui  doit  la  régler, 
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travers , & en  niettanc  enfuite  ce  panier 
au-denus  d’une  barique  , pour  recevoir  la 
clerce  qui  en  fortira.  • 

Lorfqu’au  moyen  de  la  filtration  , qui 
fe  fera  faite  de  cette  clerce , cette  écume 
fera  ieche^  & qu’il  n’en  pourra  plus  rien 
fortir , il  faudra  alors  mettre  de  l’eau  de 
chaux  dans  une  chaudière , à - peu  - près 
jufqu’au  deux  tiers,  ou  même  davantage 
fl  l’on  veut , ôc  achever  enfuite  de  l’emplir 
d’écume  , ainfi  que  de  toutes  les  diffé- 
rentes matières  qui  feront  tombées  en  mou- 
vant ou  en  emplilfant  les  formes  ; enfin 
de  tout  ce  qui  fe  fera  répandu  par  accident 
dans  les  greniers  ou  ailleurs,  en  ayant  fur- 
tout  le  foin  de  ne  mettre  chauffer  votre 
eau,  qu’après  y avoir  mis  tout  ce  que  vous 
avez  deffein  d’y  mettre  j autrement  cette 
écume  s’engraifferoit , étant  par  fa  nature 
fujette  à cet  inconvénient. 
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Toutes  ces  chofes  étant  obfervées , vous 
ferez  fous  votre  chaudière  un  feu  doux  & 
modéfé , <Sc  vous  aurez  encore  la  précaution 
de  mouver  de  temps  en  temps , afin  de 
bien  mêler  le  tout  , que  vous  laifferez 
ainfi  jufqu’au  premier  bouillon , & jufqu’à 
^ ce  que  vous  apperceviez  à différensendroits 
forcir  un  peu  de  fumée.  Lorfque  vous  vous 
ferez  apperçu  de  cela,  vous  filtrerez  cette 
écume  de  la  maniéré  ci-delfus  indiquée, 
& lorfqu’après  l’avoir  bien  preflTé  , il  n’en 
pourra  plus  rien  forcir,  vous  pourrez  alors 
la  vendre,  comme  on  efi:  dans  Tufage  de 
le  faire  dans  les  raffineries. 

Quoiqu’il  ne  refie  prefque  plus  rien 
dans  cette  écume  , ceux  qui  l’achetent 
y mettent  encore  de  l’eau  pour  achever 
de  la  bien  laver , & après  en  avoir  enfin 
retiré  tout  le  Sucre  qui  peut  s’y  trouver, 
ils  la  revendent  à d’autres , qui  s’en  fervent 
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pour  la  mettre  fur  leurs  terres , ou  pour 
$ 

engraifler  leurs  porcs.  Ainfi  dans  le  raffi- 
nage il  n’y  a rien  de  perdu  , parce  qu’on 
• (kir  tirer  parti  de  tout. 


^ ; 


I 
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CHAPITRE  VI. 

'l\/loyea  pour  a&célérer  le  raffinage  du 
Sucre, 

Le  Sucre  eft  très-long  à raffiner , à caufe 
des  diffiérentes  façons  qu’on  eft  obligé  de 
lui  donner,  5c  de  la  (aifon  qui  n’étant  pas 
toujours  favorable,  retarde  chacune  de  ces 
façons , fuivant  plus  ou  moins  d’incompa- 
tibilité qu’elle  a avec  le  Sucre , 5c  fuivanj; 
le  plus  ou  moins  de  foin  qu’on  apporte 
pour  y remédier. 

Il  efl;  donc  une  faifon  favorable  pour 
le  raffinage , 5c  c’efl;  pour  l’ordinaire  le 
printemps , parce  que  l’air  étant  prefque 
toujonrs  doux  5c  modéré,  l’écoulement 
du  Sirop  fe  fait  facilement , parce  que 
les  terres  donc  on  couvre  le  Sucre  , ne 


t8o] 

fecberM:  pas  trop  promptement,  qu‘ell«  y 
font  alors  un  très  - bon  effet , & que  les 
têtes  de  chaque  pain  ne  font  pas  fujettes 
à tomber  dans  le  pot,  comme  dans  les 
grandes  chaleurs  (i).  Ce  n’efl  pas  cepen- 
dant qu’on  ne  puiffe  raffiner  dans  tout 
autre  temps , en  apportant  les  foins  né- 
ceffaires , cela  eft  très-poffible;  mais  quel- 
que attention  & quelque  foin  qu’on  prenne, 
on  ne  peut  jamais  parvenir  à raffiner  du 
Sucre  auffi  beau  que  dans  le  printemps, 
& l’on  eft  toujours  plus  long-temps  à le 


(i)  Les  têtes  des  pains  de  Sucre  font  fujettes 
à tomber  dans  le  pot  quand  il  fait  chaud , parce 
que  le  Sucre  a moins  de  confftance  dans  cette 
partie  que  dans  toute  autre  > à caufe  du  Sirop 
qui  s’y  trouve  , jufqu’à  ce  qu’il  foit  parfaitement 
raffiné  , & que  d’ailleurs  les  porcs  en  font  alors 
moins  refferrés. 
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raffiner  , de  maniéré  qu’au  lieu  de  mettre 
cinq  à fix  femaines,  qui  doivent  fuffirç 
pour  raffiner  dans  cette  faifon , on  efl: 
obligé  d’y  paHèr  deux  mois  Sc  quelque- 
fois davantage,  quand  on  eft  dans  l’hiver, 
parce  qu’aîors  les  pores  du  Sucre  étant 
relTerrés  par  le  froid  , le  Sirop  ne  s’écoule 
que  très  - difficilement  , ce  qui  retarde 
chaque  façon  , & fait  qu’on  ne  peut  les 
accélérer  auffi  promptement  qu’on  le  vou» 
droit. 

Ce  laps  de  temps  étant  préjudiciable 
par  fa  longueur,  en  ce  qu’il  empêche  de 
raffiner  une  auffi  grande  quantité  de  Sucre 
que  celle  qu’on  pourroit  raffiner  s’il  étoi: 
moins  confidérable  3 je  vais  pour  abréger" 
ce  temps , donner  un  moyen  donc  on  pourra 
très-aifément  faire  l’épreuve , fi  on  le  juge 
à propos.  Il  ne  s'agit  pour  cela  que  de 
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prendre'du  Sirop  couvert  (i)  , ou  de  bella 
clerce  fur  laquelle  il  faut  "mettre  à peu- 
près  moitié  d’eau , Sc  mettre  enfuite  fur 
chaque  pain  de  S ucre  qu’on  aura  à raffiner , 
une  bonne  cuillerée  de  ce  mélange,  qui , 
en  paffantà  travers  les  pores  de  ce  Sucre, 
entraînera  avec  lui  en  très-peu  de  temps 
le  relie  du  gros  Sirop  qui  s’y  trouvera. 

Lorfqu’on  jugera  que  ce  mélange  aura 
fait  fur  le  Sucre  tout  l’efTet  qu’il  y doit 
faire  , c’ell-à-dire , Iprfque  ce  dernier  fera 
bien  lavé,  Si  qu’il  commencera  un  peu  à 
blanchir , on  pourra  alors  donner  de  l’air 
à fes  pains,  Sc  leur  donner  enfuite  deux 
légères  couvertures  de  terre  , qui  feront 


(i)  I.£  Sirop  couvert  , eft  celui  qui  a le  plus 
3e  qualité  , parce  qu’il  contient  beaucoup  de 
Caffonade , étant  celui  qui  s’écoule  du  Sucre 
lorfqu’il  eft  couvert  de  terre, 

plus 


plus  que  fuffifanres  pour  le  mettre  en  état 
d’être  mis  à l’écuve  au  bouc  de  trois  fe^ 

inainés  5 pourvu  tependanc  qu’oft  faiTa 
cette  épreuve  dans  le  printemps,  autremene 
on  feroit  un  peu  plus  de  temps, 

Au  relie,  en  quelque  faifon  qu’on  s’/ 
prenne,  ce  moyen  ell  toujours  certain  pouf 
accélérer  le  raffinage  ; mais  il  n’en  faut 
faire  ufage  qu’avant  d’avoir  donné  de 
l’air  à fon  Sucre  , & qu’a  près  qu’il  eft 
féparé  de  fun  plus  gros  Sirop. 


lï.  Partie* 


F 
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CHAPITRE  VII. 

Du  Sucre  Royal. 

jIaien  ne  fait  plus  l’éloge  du  Raffineur 
Sc  ne  prouve  mieux  fon  habileté  , que 
l’éclat  & la  blancheur  du  Sucre  royal  ; 
mais  tout  éclatant  qu’il  foît , fa  qualité 
Sc  fa  douceur  peuvent  quelquefois  ne  pas. 
répond re  à cette  blar  cheur  qui  nous  étonne , 
& elles  fe  relfentenc  toujours  du  vice  ou  de 
la  qualité  des  matières  qui  en  ' font  la 
fubllance  principale.  Lorfque  pour  le  faire 
on  n’a  employé  que  de  belle  Caiïbnade, 
alors  il  furpaffe  tout  autre  Sucre  par  fon 
éclat,  fa  douceur  Sc  fa  qualité  ; parce  que 
cette  Caffonade  a beaucoup  de  corps , & 
que  les  Tels  n’en  font  point  ufés  par  le  feu  5 
mais  loifqu’il  a été  fait  avec  du  Sucre  en 
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^aîns , qui  n’a  pas  beaucoup  de  confiftance 
par  le  manque  de  qualité  des  matières  qui 
le  compofencjil  arrive  alors  qu’il  n 'acquière 
que  de  la  blancheur  en  le  raffinant  une 
fécondé  fois,  & qu’il  s’ufe  par  le  feu  , qui 
■en  appauvrit  en  quelque  forte  les  fels,  qui 
perdent  néceiïairement  leur  douceur  ôc 
leur  qualité. 

Ainfi,  c’eft  donc  une  erreur,  que  de 
vouloir  prétendre  j^cornme  quelques  per^ 
fonnes  ont  voulu  le  faire  , que  le  Sucre 
en  général  n’a  de  qualité  & de  douceur^ 
qu’à  rai  Ton  de  foo  éclat  & de  fa  blancheur. 
C’eft  abfolument  n’avoir  aucune  con- 
noiffiance  fur  cette  matière  , que  de  parler 
jainG  : en  effet  le  Sucre  ne  doit  pas  fatis- 
faire  que  la  vue  , il  doit  'encore  nous 
plaire  par  fa  douteur,  & c’efl  dans  cette 
douceur  ôi  dans  l’examen  des  chofes  qui 

Fa 
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en  font  la  fubftance  , que  nous  devon* 
chercher  à connoîcre  fa  qualité. 

Pour  fe  convaincre  que  ce  n’eft  pas  la 
blancheur  qui  lui  donne  la  qualité  & la 
douceur,  il  ne  faut  pour  cela  que  prendre 
du  Sucre  royal  du  plus  blanc  qu’on  puiffe 
avoir , pourvu  qu’il  ne  foit  pas  fait  avec 
de  la  CalTonade , mais  feulement  avec  du 
Sucre  en  pains , provenant  de  matières 
déjà  un  p€u  épuifées , le  goûter  & en 
comparer  enfuite  le  goût  avec  celui  de 
belle  CalTonade  , on  lui  trouvera  alors 
beaucoup  moins  de  douceur , qu’à  cette 
derniere , quoiqu’il  foit  plus  blanc;  parce 
que  ce  Sucre , ayant  été  plufieurs  fois  au 
feu , doit  être  nécelfairemect  ufé , 5c  qu’au 
contraire  cette  Caflbnade  étantune  matière 
neuve  (i),  a toute  fa  force  5c  fa  douceur. 


(i)  On  entend  par  une  matière  neuve , ou  un 
Sucre  neuf,  celui  qui  n’a  point  encore  été  au  feu. 
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C’eft  d’après  cetfe  expérience  qu’il  efl: 
facile  de  faire , & d’après  les  principes 
que  nous  venons  d’établir,  qu’on  fera  en 
état  de  juger  de  la  vérité  de  ce  que  j’ai 
< avancé  , Sc  qu’on  pourra  enfuite  raifonner 
avec  connoilTance  de  caufe  fur  les  diffé- 
rentes  qualités  du  Sucrei^ 


• \ 
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CHAPITRE  VIII. 

De  ce  qu  il  faut  ohferver  pour  faire  lù 
Sucre  RoyaL 


ILa  maniéré  de  faire  le  Sucre  royal  , 
cranc  un  peu  différente  de  celle  de  faire 
le  Sucre  ordinaire  & exigeant  en  outre 
certaines  précautions  indifpenfables,  il  eft 
à propos  de  les  faire  connoître  ici. 

La  première  qu’on  doit  avoir , efl  de 
n’employer  que  des  matières  de  bonne 
qualité , telles  que  du  Sucre  en  pains  ou 
de  belle  Caffonade;  de  nétoyer  enfuite  la 
chaudière  où  l’on  a defl'ein  de  les  clari- 
fier , 6c  enSn  de  préparer  fon  eau  dans 
laquelle  il  faut  obferver  de  ne  mettre  de 
chaux  , que  le  douxieme  de  ce  qu’on  eft 
obligé  de  mettre , lorfqu’on  rafiSne  du  Sucre 


\ 


brut,  parce  que  ces  matières  ne  contenant 
prefqu’aucunes  parties  graffes,  la  chaux 
y devient  en  quelque,  façon  inutile  ; ce 
qui  fait  qu’il  n’en  faut  mettre  que  très- 
peu  puifqu’elle  ne  (ert  pre'cifémer.t  qu’à 
dégrailTer , & qu’elle  ell  d’ailleurs  irès- 
fu jette  à grifer  le  Sucre. 

Lorfqu’on  a préparé  fon  eau , il  faut 
en  mettre  dans  fa  chaudière  à clerce  , à 
proportion  de  la  quantité  de  la  féche- 
refle  , ou  de  l’humidité  des  matières  qu’on 
veut  clarifier , & avoir  le  foin  de  ne  fs 
fervir  pour  cela  que  de  blancs  d’œufs  , 
comme  n’étant  pas  aufii  fujets  à engrailTer 
le  Sucre,  que  le  fang  de  bœuf. 

Ceci  étant  obfervé , il  faut  clarifier  ces 
matières  & les  cuire  enfuite  fuivant  leurs 
qualités,  5c  de  la  même  maniéré  que  le 
Sucre  ordinaire;  en  obfervant  néanmoins, 
que  fi  elles  ne  proviennent  que  de  CafiTj-r 

F 4 


i 


t 


parce  que  , comme  on  l’a  déjà  obfervé, 
elles  ont  beaucoup  plus  de  corps  que  ce 
Sucre, 

Voilà  tout  ce  qu’on  peut  dire  fur  la 
maniéré  de  faire  le  Sucre  royal  : à l’égard 
du  mouvage  & des  autres  façons,  elles 
font  abfolument  les  mêmes  que  celles  du 
Sucre  commun  ; c’eft  pourquoi  il  faut  fe 
conformer  à tout  ce  que  nous  avons  difi 
dans  la  première  partie. 


f 
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CHAPITRE  IX. 

Difficulté  qiüoti  éprouve  dans  le  raffinage* 

La  plupart  des  produdions  de  la  nature 
ne  nous  feroienc  preCque  d’aucune  utilité 
fans  notre  induflrie , & quelques  peines 
que  nous  prenions  , elles  fe  relTentenc 
toujours  du  fol  d’où  elles  proviennent. 

Le  Sucre  efl  une  de  celles  qui  s’en 
reffentent  le  plus  j auffî  exige-t-il  beau- 
coup de  foins , & nous  fait- il  encore  , 
malgré  toutes  les  précautions , éprouver 
de  temps  en  temps  certaines  difficultés. 

Une  des  plus  grandes  qu’on  puitfe 
éprouver , efl:  célle  de  ne  pouvoir  ni 
clarifier , ni  cuire  ; & c’eft  la  feule  dont 
j’ai  reffenti  les  effets  en  raffinant  du  Sucre 
brut  J qui  paroifloit  être  d’une  très-bonne 
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qualité  , n’écant  prefque  pas  chargé  de 
Sirop  , & que  je  n’ai  jamais  pu  parvenir 
à dégraiffer  en  le  clarifiant , quoique  ce- 
pendant j’eufle  forcé  mon  eau  de  chaux , 
fur  laquelle  je  fondois  alors  toutes  mes 
efpérances.  Cet  événement  inattendu  me 
furprit  d’abord  beaucoup  , 5c  me  fit  faire 
enfuite  quelques  réflexions  fur  la  maniéré 
dont  j’avois  opéré  ; mais  après  avoir  bien 
Gonfidéfé  le  tout,  je  vis  qu’il  n’y  avoir 
aucune  faute  de  ma  part,  8c  j’en  attribuai 
auffi-tôt  la  caufe  au  vice  du  fol  qui  avoic 
produit  les  cannes  (i),  d’où  il  provenoir. 

Quoique  je  fuflTe  fûr  de  mes  opérations,' 
j’avois  cependant  encore  quelques  doutes 
fut’ ce  fujet  ’j  mais  ils  fe  dilîiperenc  bientôt 


(i)  Les  cannes,  dont  on  veut  ici  parler, 
font  celles  qui  croiflTent  aux  Indes  occidentales , 
6c  d’où  l’on  tire  le  Sucre. 
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par  l’entretien  que  j’eus  avec  quelqu’un, 
qui  ayant  travaillé  aux  Ifles,  dans  une 
habitation  , avoic  des  conooiflances  dans 
cette  partie,  ôi  à qui  je  racontai  ce  qui 
m’étoit  arrivé  : ce  fut  alors  que  mes 
doutes  fe  changèrent  en  certitude , car  il 
me  dit  que  la  caufe  que  j’avois  foup- 
çonnée,  étoit  précifément  celle  qui  avoic  . 
occafionné  cet  événement  ; mais  ce 
n’étoit  pas  ce  qu’il  m’importoit  le  plus 
de  favoir  ; le  Sucre  que  j’avois  effayé  de 
clarifier  ôc  de  cuire , ainfi  que  dix  à 
douze  barriques  que  nous  avions  de 
Sucre  de  même  nature  m’occupoienc 
davantage  pour  pouvoir  en  tirer  parti  ; 
après  avoir  réfiéchi  fer  ce  que  je  devois 
faire  , je  crus  alors  qu’il  étoit  à propos 
d’en  faire  des  fondus  ; je  le  fis,  tout  me 
reullit  a merveille  , 5c  je  parvins  ainfi 
après  bien  des  tentatives  à le  raffiner  5c 
à en  faire  de  très-beau  Sucre, 
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CHAPITRE  X. 

De  la  maniéré  de  faire  des  fondus» 

C^E  que' nous  avons  dit  dans  le  Cha- 
pitre précédent  , fait  aflTez  connoître  la 
nécefCcé  qu’il  y a de  favoir  ce  que  c’efl 
que  fondre  le  Sucre  j & comment , il 
faut  s’y  prendre  pour  en  faire  ce  qu’on 
appelle  des  fondus  ; parce  qu’on  n’eft  pas 
toujours  fûr  d’avoir  de  bonnes  matières  à 
raffiner , & que  d’ailleurs , en  fuppofant 
pour  un  inftant  qu’on  n’en  eût  que  de  la 
première  qualité  ^ qui  par  conféquent  ne 
feroient  pas  fujettes  à s’engraiffier , on  ne 
pourroic  pas  encore  fe  difpenfer  d*^en  faire, 
parce  qu’il  refte  toujours  dans  les  bacs  à 
fucre  des  matières  grades  , dont  on  ne 
pourroic  tirer  aucun  parti , fi  l’on  n’avoic 


pas  cette  précaution  , étant  abfolumenc 
JinpofTible  de  les  mettre  en  petites  formes, 
fans  les  avoir  auparavant  dégrailfées. 

Il  eft  donc  important  de  ne  pas  igno- 
rer la  maniéré  de  les  faire  ; & voici  en 
peu  de  mois  tout  ce  qu’on  peut  dire  là- 
delTus. 

Faire  des  Fondus , c’efl:  prendre  tous 
les  Sucres  les  plus  gras  qu’on  puifTe  avoir 
pour  les  dégrailfer  ; & mettre  enfuite  fur 
quatre  formes  bâtardes  (i)  , que  vous  en 
auriez' emplies,  à-peu-près  quatre  pintes 
d’eau  de  chaux  , qu’il  faut  faire  un  peu 


(i)  Les  formes  bâtardes  font  les  plus  grandes 
de  celles  dont  on  fe  fert  dans  le  raffinage  ; 8c 
ce  font  celles  dans  lefquelles  on  met  toujours 
les  fondus,  ainfi  que  les  Sirops  cuits j parce 
que  ces  matières  y confervent  mieux  leur  cha- 
leur que  dans  d’autres , & qu’à  ce  moyen  elles 
font  moins  fujeties  à s’engraiffier. 
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forte  , en  obfervanc  au  reüe  de  régler  la 
quantité  de  cette  eau  , (ur  le  plus  ou  inoina 
d’humidité  que  ces  Sucres  gras  contien- 
nent ; c’eft-à-di'e,  que  s’il  s’y  trouve 
beaucoup  de  parties  aqueufcs  » on  doit 
y en  mettre  moins  que  s’il  y en  avoic  peu. 

Tout  ceci  étant  obfervé  , il  faut  mettre 
ces  différcns  Sucres  dans  une  chaudière 
fous  laquelle  il  faut  faire  un  feu  doux  & 
modéré,  afin  de  les  fondre  peu- à -peu, 
les  laiflfer  ainfi  jufqu’à  ce  qu’ils  foienc 
chauds  de  manière  que  le  grain  n’en  (oit 
pas  fondu  j les  mettre  enfuice  dans  des 
formes  bâtardes , & enfin  les  ’laiffer  juf- 
qu’à ce  qu’ils  foient  froids , ôc  qu’on  puifle 
les  placer  fur  leurs  pots,  pour  y écouler 
leur  gros  Sirop. 

Quand  par  l’écoulement , qui  s’en  fera 
fait  , on  jugera  qu’ils  font  fuffifammenc 
dégraiffés , on  les  couvrira  alors  de  terre 


I 
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à différentes  fcîs  ,,  pour  achever  de  les 
bien  purger  , 6c  enfuice  on  les  mettra 

f 

dans  uns  chaudière  , pour  les  clariSer  & 
les  cuire  afin  de  les  mettre  en  petites 
formes. 

' / 


CHAPITRE  XI. 

De  ta  qualité  des  diffère  ns  Sirop  s » 


X-iA  qualité  des  Sirops  varie  fuivant  celle 
des  matières  d’où  ils  proviennent,  & l’on 
en  diflingue  de  crois  efpeces  differentes , 
qui  font  le  Sirop  couvert , le  Sirop  non- 
couvert  5c  la  melaffe  : le  Sirop  couvert 
eft  toujours  le  meilleur,  parce  que  c’eft 
celui  qui  s’écoule  du  Sucre  lorfqu’il  eff: 
couvert  de  terre  , 5c  dans  lequel  fe 
trouve  alors  toute  la  Caflonade  j le  Sirop 
nou'-couvert , qui  n’a  pas  la  même  qua- 
lité j eft  celui  qui  s’écoule  le  premier 
avant  que  le  Sucre  foie  couvert  de  terre; 
5c  ce  font  ces  deux  efpeces  de  Sirops , 
dont  nous  parlerons  dans  les  Chapitres 
fuivans, 

A' 
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A l’égard  de  la  melajfe , elle  n‘ell  autre 
cliofe  qu’un  Sirop  très-grofîîer , donc  les 
gens  du  peuple  ne  font  malheureufemenc 
que  trop  d’ufage , & dont  nou^  ne  dirons 
rien,  attendu  qu’il  n’efl:  pas  poffible  d’en 
rien  retirer. 


Jl,  Partie, 


Ù 
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CHAPITRE  XII. 


De  la  cuite  des  Sirops. 


inN  n’exige  plus  d’attention  que  la 
cuite  des  Sirops,  parce  qu’étant  très-fujets 
à s’engraiflTer  au  moment  d’en  prendre  la 
preuve,  lorlqu’ils  font  fur  le  point  d’être 
cuits,  on  a beaucoup  de  peine  à ^trouver 
le  degré  de  cuiffbn , qui  convient  à leur 
qualité , & qu’à  ce  moyen  on  eft  fouvenc 
expofé  à perdre  en  très'peu  de  temps  ce 
qu’on  a eu  beaucoup  ds  peine  à gagneti 
Il  eft  donc  effentiel , pour  écarter  toutes 
efpeces  de  difficultés , de  donner  à ceux 
qui  en  voudront  cuite , toutes  les  con- 
noiftances  qui  peuvent  avoir  quelque 
rapport  à cette  cuite,  afin  qu’ils  puifleot 
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éviter  l’écueil , & s’affurer  alors  le  fruit 
de  leur  travaux. 

Le  premier  foin  que  l’on  doit  avoir 
îurfqu’on  cuit  des  Sirops,  eft  de  chercher 
à connoîcre  leur  qualité  ; car  il  eft  de 
principe  certain  que  toutes  les  matières 
ne  doivent  fe  cuire  que  fuivant  leur 
qualité,  c’eft  " à - dire  que  lorfqu’elles 
ont  du  corps , il  faut  toujours  les  cuire 
un  peu  ferrées,  6c  fi  elles  font  inférieures, 
il  faut  les  cuire  un  peu  lâches.  En  effet, 
fi  ayant  à cuire  des  Sirops  d’une  bonne 
natjre,  vous  1rs  euffiez  cuits  un  peu  trop 
lâclies , il  arriveroit  qu’ils  ne  pourroienc 
pas  fe  condenfer,  parce  que  s’y  trouvant 
trop  d'humidité  , le  grain  ne  pourroit 
prendre  aucune  confiftance  j ce  qui  for- 
ceroit  à les  recuire  , & jetteroit  dans  des 
frais  de  main  - d’œuvre  trcs-difpendieux. 
Lorfqu’on  eft  affuré  de  la  qualité  de  ces 
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Sirops , & que  par  conféquent , on  fait  ie 
degré  de  cui/Ton  qu’il  elt  nécelfaire  de  leur 
donner  , il -faut  les  meure  dans  la  chau- 
dière à cuire,  fous  laquelle  on  doit  faire 
un  bon  feu  ; éc  lorfqu’ils  commencent  à 
s’enfler , il  faut  y mettre  un  peu  de  beurre 
pour  les  faire  baiiTer;  les  bien  battre  en- 
fuite  julqu’à  ce  qu’ils  foient  entièrement 
baillés  ; & les  faire  cuire  ainfi  à grand 
feu,  afin  qu’ils  ne  s’engraiflTent  point.  Si, 
malgré  toutes  ces  précautions,  on  s’ap- 
perçoit , lorfqu’ils  font  fur  le  point  d’étre 
cuits  , qu’ils  fe  foient  un  peu  engrailTés , 
il  faut  en  ce  cas  y mettre  un  peu  d’eau 
de  chaux  , & s’attendre  alors  à une 
preuve  de  cuilTon  un  peu  plus  ferrée  que 
la  preuve  ordinaire  de  ces  Sirops  ; parce 
■ que  cette  eau  de  chaux  les  dégraifle  , & 
leur  donne  pour  l’inllanc  un  peu  plus  de 
force. 
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Il  faut  obfcrver  que  ^ quelque  grande 
que  foie  la  quantité  d'eau  de  chaux  que 
vous  y mettez,  & quelque  forte  qu’elle 
foit,  la  preuve  n’en  elt  jamais  auffi  fen- 
fible  que  celle  du  Sucre , parce  que  n’ayant  - 
prefque  point  de  corps  ^ ils  demandent  à 
être  cuits  plus  lâches  que  le  Sucre  d’où 
ils  proviennent , de  maniéré  que  pour 
leur  donner  le  degré  de  cuiflon  conve- 
nable, il  faut,  lorfqu’on  prend  la  preuve 
au  'pouce  que  le  crochet  , qui  doit  fe 
former  au  bout  du  fil  , foit  prefqu’im- 
perceptible  ; & lorfqu’on  fe  fert.de  la 
preuve  à l’écumoire,  il  faut  qu’en  la  fouf-, 
fiant  il  n’en  forte  que  très  peu  de  bouteilles. 

Si  l’on  cuifoit  ces  Sirops  aufli  ferrés 
que  le  Sucre  d’où  ils  proviennent  , ils 
ne  pourroienc  point  s’écouler,  parce  que 
les  pores  en  feioient  trop  reflerrés. 

Ainfi , il  eft  facile  de  voir , que  ce 

G 3 
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n’eft  en  général  que  la  qualité  des  ma- 
tières qu’on  a à cuire , qui  doic  décernûner 
leur  degré  de  cuiflbn  ; & que  c’eft  par 
conféquenc  la  première  chofe  qu’il  faut 
chercher  à conncître. 


I 
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CHAPITRE  XIII. 

Ce  qu'il  faut  faire  , depuis  que  le  Sirop 
ejl  cuit  ^jufquau  moment  de  le  mettre 
en  forme. 

"\^oTRE  Sirop  étant  cuit  fuivant  fa  qua- 
lité , vous  le  tranfporterez  dans  votre 
rafraîchifloir , que  vous  nettoyerez  à cec 
effet , & dans  lequel  vous  mettrez  un  peu 
de  Sucre  brut , pour  lui  donner  du  corps 
5c  le  difpofer  à mieux  dépofer  le  peu  de 
grains  qui  s’y  trouvent,  fur- tout  s’il  eft 
d’une  nature  tout- à fait  inférieure  (i)  j 


( I ) Les  Sirops  inférieurs  ou  communs , font 
ceux  qui  proviennent  d’une  matière  ufée , &:  qui 
re  contiennent  par  conféquent  que  très-peu  de 
feis.  ^ 
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autrement  ce  dépôt  ne  fe  ferolt  qu’avec 
peine  , & vous  forceroit  peut-êcre , dans 
la  crainte  qu.e  ce  Sirop  ne  vienne  à trop 
fc  froidir , à le  mettre  en  forme  fans  que 
ce  dépôt  fe  fût  fait  ; ce  qui  feroit  un  très- 
mauvais  effet,  car , on  doit  toujours  faire 
enforte  d’avoir  du  grain  dans  fon  rafraî- 
cliiffoir , n’étant  prefque  pas  pofîible  qu’il 
s’en  puiffe  faire  dans  les  formes,  à caufe 
de  leur  fraîcheur  , qui  empêche  que  ce 
grain  puiffe  s’y  former. 

Après  avoir  mis  dans  votre  mfraîchif- 
füir  ce  Sucre  brut , & lorfque  vous  jugerez 
qu’il  s’y  trouve  affez  de  grains , & que 
votre  Sirop  a le  degré  de  chaleur  conve- 
nable pour  le  mettre  en  forme  , vous  le 
raouverez  fuivant  fa  qualité,  en  ayant  le 
foin  de  bien  mêler  tout  le  grain  qui  fe 
fera  dépofé,  de  en  obfervanc  encore  que, 
s’il  eü  de  bonne  qualité , il  faut  le  mouver 
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un  p0U  plus  de  temps , que  s’il  étoit  d’une 
nature  commune  ; parce  qu’alors  il  eft 
moins  fujet  à s’engraifler  qu’un  Sirop  in- 
férieur , qui  étant  très  - fujet  à cet  incon- 
vénient demande  à être  mouvé  avec  beau- 
coup de  modération  ^ de  telle  maniéré 
que ‘fi  au  lieu  de  le  niouver , comme  il 
doit  l’être  , on  le  mouvoic  un  peu  trop, 
il  s’engraifTeroic  au  point  de  ne  pouvoir 
plus  s’écouler  j ce  qui  feroic  alors  une 
perce  réelle  , puifqu’on  n’en  pourroit  plus 
retirer  aucun  Sucre.  Car,  il  efi;  de  prin- 
cipe qu’une  matière  inférieure  étant  une 
fois  engrailTée^'  tellement  que  le  Sirop  ne 
puifle  plus  s’en  écouler  , il  eft  abfolument 
impoiïible  de  la  dégrailTer  en  la  remet- 
tant au  feu  une  fécondé  fois.  C’efl;  pour- 
quoi il  faut,  autant  qu’on  peut,  chercher 
à éviter  ce  défaut , comme  étant  un  de 
ceux , dans  lefquds  on  cft  fouvenc  expofé 
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à tomber  lorfqu’on  cuic  des  Sirops  com- 
muns , & dont , malgré  toutes  les  pré- 
cautions qu’on  puiffe  prendre,  on  a beau- 
coup de  peine  à fe  garantir. 
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CHAPITRE  XIV. 

Ce  qu'il  faut  ohferver  , avant  que  de 
mettre  le  Sirop  en  forme , lorfqidil  ejl 
cuit, 

j^  près  avoir  mouvé  votre  Sirop  dans 
votre  rafraîchifToir  , vous  retirerez  de 
votre  bac  vos  formes  bâtardes , dans  lef 
quelles  il  faut  toujours  le  mettre,  parce 
qu’il  y cooferve  mieux  fa  chaleur  que 
dans  d’autres  , 5c  qu’alors  il  efl:  moins 
fujet  à s’engraiffer.  Vous  boucherez  avec 
un  peu  de  linge  le  petit  trou  de  chacune 
de  ces  formes  , par  où  le  Sirop  doit 
s’écouler;  5c  vous  ferez  enfuite  un  fondu  (i) 


( I ) Voyez  le  Chapitre  X de  la  fécondé 
Partie. 
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de  Sucre , donc  vous  loettrez  environ  une 
lîvre  dans  chacune  , fur  - tout  fi  votre 
Sirop  eft  inférieur  -,  vous  laiflerez  ainfi  ce 

f 

fondu  pendant  une  heure  ou  davantage 
s'il  le  faut  , afin  de  lui  donner  le  temps 
de  dépofer  fon  grain  , qui  retiendra  le 

f 

Sirop  , que  vous  mettrez  dans  chaque 
forme  ^ & empêchera  qu’il  ne  tombe  dans 
le  pot  ; ce  qui  ne  manquerolt  pas  d’arriver 
fans  cette  précaution,  parce  que  ce  Sirop 
n’ayant  point  de  corps , & ne  contenant 
par  conféqnent  que  très  peu  de  grains,  il 
ne  trouvcroit  alors  aucun  obitacle  qui  pût 
l’empêcher  d’y  tomber. 

Quoique  cette  maniéré  de  retenir  le 
Sirop  dans  les  formes,  foie  très-bonne  ,elle 
n’eft  cependant  pas  fuivie  pour  l’ordinaire  ; 
car,  au  lieu  de  fe  fervir  de  fondus , on  fe 
contente  aiïez  fouvent  de  mettre  dans 
chaque  forme  un  peu  de  Sucre  brut  fans 
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le  faire  ton. ire  : niais  ce  Sacre  brut  ne 
/fait  pas  un  aufli  bon  effet  que  le  fondu  , 
parce  qu’étant  froid , il  reOroidic  le  Sirop 
qu’on  met  deffuSj-l’engrailfe  Sc  l’empêche 
alors  de  couler  : c’efl;  pourquoi  lorfqu’on 
cuit  des  Sirops  inférieurs  ôc  qui  n’onc  pas 
de  corps,  il  eft  plus  prudent,  pour  em» 
pêcher  qu’ils  ne  s’engraiffenc  , de  faire 
ufage  de  fondus,  dont  le  grain  venant  à 
fe  dépofer  empêche  que  le  Sirop  ne 
tombe  dans  le  pot , & qu’il  no  s’engraifle, 
comme  il  y efi;  fujet , lorrqu*ün  fe  fert  de 
Sucre  brut  fans  le  faire  fondre,  parce 
que  ce  fondu  doit  être  chaud  au  moment 
où  l’on  emplit  fes  formes  ; ce  qui  fait 
qu’il  fe  mêle  mieux  avec  ce  Sirop  , qui 
n’eft  pas  alors  aufîi  fujet  à s’engrailfer , 
6:  donc  l’écoulement  fe  fait  toujours 
mieux. 

Après  avoir  obfervé  tout  ce  que  nous 
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venons  de  dire  ci  dellos , fi  votre  Sirop 
a ion  degré  de  chaleur , vous  le  mettrez 
en  formes  , &'  vous, le  laiflerez  jufqu’à 
ce  qu’il  foit  froid  & qu’il  ait  afîez  de 
confiflance  pour  pouvoir  le  meure  en- 
fuite  fur  ft'a  pots.  , 
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CHAPITRE  XV. 

Gouvernement  du  Sirop  cuit , depuis  te 

moment  qùtil  eji  en  forme , jufquà 

# 

ce  quil  foit  fufUfamment  dégraijfé  f 
pour  le  mettre  en  petites  formes. 

\^oTre  Sirop  ayant  a(Tez  de  confif- 
tance  pour  être  mis  fur  fes  pots,  il  faut 
alors  déboucher  les  petits  trous  de  cha- 
cune de  vos  formés,  le  percer  enfuite  , le 
mettre  fur  fes  pots  pour  qu’il  puiffe  s’écou- 
ler , & le  laifler  ainfî  pendant  une  quin- 
zaine de  jours , afin  qu’il  ait  le  temps  de 
bien  fe  dégraiflfer  par  l’écoulement  qui 
s’en  fera.  Lorfqu’il  fera  fuffifamment  dé- 
graiflfé , & qu’il  n’en  forcira  prefque  plus 
de  S;rop  , vous  le  couvrirez  de  terre  fans 
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qu'il  foie  befoin  de  mettre  deffus  de  lâ 

CalTonade,  pour  s'oppofer  aux  effets  vio- 

lens  de  cette  terre  , que  Vous  préparerez  , de 

maniéré  qu’elle  ne  foit  point  trop  liquide, 

afin  de  lui  ôter  un  peu  de  fon  aôUvité  en 

obfervant  encore  de  ne  la  mettre  fur  votre 
1 

Sirop , qu’après  en  avoir  bouché  la  fon- 
taine & toutes  les  petites  crévaffes  qui 
auroient  pu  fe  faire  à la  patte  de  chaque 
'pain , afin  qu’elle  ne  puilfe  pas  agir  dans 
un  endroit  plus  que  dans  un  autre.  Votre 
Sirop  étant  ainfi  couvert  de  terre  , vous 
■ fermerez  , pendant  les  premières  vingt- 
quatre  heures , les  portes  & les  fenêtres 
de  l’endroit  ou  vous  l’aurez  mis,  afin  que 
votre  terre  ne  feche  pas  trop  prompte- 
ment , qu’elle  y fafle  un  bon  effet  ; & 
lorfqu’elle  fera  feche,  vousl’ôterez  alors, 
. & en  mettrez  d’autre  , jufqu’à  ce  que 
. votre  Sirop  foit  bien  purifié , & que  vous 

pullîîez 
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puilîîez  le  mettre  dans  votre  chaudîef® 
pour  le  clarifier  Ôc  le  cuire , en  le  mêlant 
avec  d’autres  matières  pour  le  mettre 
enfuite  en  petites  fornieSi, 
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CHAPITRE  XVI. 

Obfervations  à faire  fur  les  Sirops* 

C^uoiQUE  tout^ce  que  nous  avons  dit 
jufqua  préfent  fur  la  cuite  des  Sirops, 
& fur  tout  ce  qui  y a quelques  rapports, 
foie  fuffifant  pour  la  connoiflance  de  cette 
partie , nous  nous  permettrons  cependant 
encore  de  faire  ici  quelques  obfervations, 
afin  de  ùe  lailTer  rien  à délirer  fur  cette 
matière,  , 

Première  ohfervation» 

La  première  chofe  qu’il  faut  obferver 
lorfqu’on  cuit  des  Sirops , eft  de  toujours 
cuire"  les  bons  les  premiers , parce  qu’ils 
contiennent  toujours  plus  de  fels  que  les 
mauvais,  qui,  n’ayaot  point  de  corps. 
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n’en  contiennent  prefque  point  J 5s  qui 
demandent  en  outre  une  attention  (î  par- 
ticulière que  pour  peu  qu’on  s’écarte  du. 
degré  de  cuiffon  qu’on  doit  leur  donner  , 
on.  n’en  peut  plus  rien  retirer^  En  effet 
s’il  arrive  que  l’on  ak  un  peu  trop  cuit 
fon  Sirop , il  ne  peut  plus  s’écouler , parce 
que  les  pores  en  font  trop  reffèrrés  j fi. 
au  contraire,  on  l’a  cuit  un  peu  trop 
lâche,  il  n’a  alors  aucune  confiftance , & 
l’on  efl:  obligé  de  le  recuire.  Ainfi  , de 
quelque  maniéré  qu’on  s’y  prenne , lorf- 
qu’on  ne  lui-  a pas  d’abord  donné  fon, 
degré  de  cuifîbn , il  ne  peut  y avoir  que 
de  îa  perte;  & il  efl:  très^rare  qu’en  le 
cuîfant  une  fécondé  fois , on  puilTe  réufîîr 
à en  retirer  quelque  chofe  : c’efl:  pourquoi 
on  ne  fauroic  trop  apporter  de  foin  à la 
cuite  des  Sirops,  car  il  n’y  a rien  qui  en 
exige  plusj 
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mr  ^ 

Seconds  & dernier e Obfervatîon, 

La  fecontf’e  chofe  qu’il  faut  obferver, 
cfl:  qu’il  ne  faut  pas  mouver  le  Sirop 
lorfqu’il  eft  dans  les  formes , comme  on  y 
mouve  le  Sucre,  parce  qu’étant  naturel- 
lement ^ras , cela  ne  ferviroit  encore  qu’à 
l’engraiffer  davantage. 

Obfervez  aufll  qu’il  eft  inutile  de  donner 
de  l’air  à fon  Sirop  , lorfqu’il  eft  en  forme, 
maisqu’ilfaut  feulement  a voir  laprécautioD, 
lorfqu’il  eft  fur  fes  pots  pour  s’y  écouler, 
de  le  percer  de  temps  en  temps  ; parce 
que  ce  Sirop  étant  cuit  fans  être  clarifié, 
l’écoulement  en  eft  quelquefois  arrêté -par 
certains  corps  étrangers  qui  s’y  trouvent  ; 
& c’eft  ce  qui  fait  qu’on  eft  alors  obligé 
de  le  percer , en  y enfonçant  pour  cet  effet 
une  pointe. 

Yüilà  to\Jt  ce  que  j’avois  à dire  fut 
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ce  qui  concerne  Tare  du  raffinage  ; Heu- 
reux ! fl  toutes  mes  obfervations  peuvent 
plaire  au  Public , Si  liai  être  de  quelque 
utilics. 

Fm  de  la  fsconde  & dernier e Partie, 
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APPROBATION, 


J^’ai  lu  par- ordre  de  Monfeîgneur  le 
Garde  des  Sceaux,  un  maniifcric  intitulé  : 
le  Raffineur  ou  Va.  t de  Raffiner  le  Sucre  ^ 
par  M.  Jolin  de  Lavau  , Avocat  en 
Parlement  j & j’ai  jugé  que  l’impreffion 
de  cet  Ouvrage  pouvoir  être  utile.  A’ 
Orléans,  ce  15  Mai  178p.  L’Abbé 
" G E N T Y. 
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